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ABSTRAK
Manajemen sistem penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan
mulai dari perencanaan menu sampai pendistribusian makanan kepada konsumen
dalam rangka pencapaiana status yang optimal. Data pondok pesantren di Kota
Makassar berjumlah 23 pesantren dengan jumlah santri 7.600 yang terdiri dari 4.006
santri putri dan 3594 santri laki-laki. Berdasarkan studi pendahuluan Pondok
Pesantren Darul Aman Makassar, didapatkan data  dengan jumlah 935 santri.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penyelenggaraan makanan di Pondok
Pesantren Darul Aman Makassar. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif
dengan pendekatan deskriptif yang menggunakan data primer dan sekunder.
Penentuan informan menggunakan metode purposive sampling yang terdiri dari 3
informan kunci dan 8 informan biasa. Pengumpulan data dilakukan dengan indepth
interview dan diolah menggunakan content analysis setelah itu dilakukan triangulasi
sumber. Berdasarkan wawancara dan observasi didapatkan hasil bahwa perencanaan
anggaran belanja dilakukan setiap tahun sebanyak 230/bulan. Pengadaan bahan
makanan secara SAOP, proses penerimaan yang meliputi pemeriksaan atau
penelitian berdasarkan rincian pesanan harian atau faktur. Penyimpanan bahan
makanan menggunakan metode FIFO, proses persiapan bahan makanan meliputi
standar resep dan persiapan peralatan. Pengolahan bahan makanan berdasarkan
bahan makanan yang dipesan oleh kepala dapur tanpa siklus menu. Pendistribusian
makanan menggunakan sistem kombinasi sentralisasi-desentralisasi. Penerapan
higiene dan sanitasi pada proses penyelenggaraan makanan belum maksimal, mulai
dari persiapan hingga pendistribusian tidak sesuai dengan Permenkes No.
1204/Menkes/SK/X/2004 dan Keputusan Kesehatan Republik Indonesia Nomor
942/Menkes/SK/2003.  Disarankan kepada pihak yayasan dan pesantren lebih
memperhatikan kelengkapan peralatan dan bahan di dapur, serta higiene sanitasi
sehingga penyelenggaraan makanan berjalan dengan optimal.




Manajemen sistem penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan
mulai dari perencanaan menu sampai dengan pendistribusian makanan kepada
konsumen dalam rangka pencapaian status yang optimal melalui pemberian
makanan yang tepat dan termasuk kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi
bertujuan untuk mencapai status kesehatan yang optimal melalui pemberian makan
yang tepat. Oleh karena itu, penyelenggaraan makanan perlu menerapkan unsur
ilmu manajemen agar hasil yang dicapai sesuai dengan tujuan yang telah ditetapkan
(Saputri, 2015).
Penyelenggaraan makanan institusi dapat dijadikan sarana untuk
peningkatkan keadaan gizi warganya bila institusi tersebut dapat menyediakan
makanan yang memenuhi prinsip-prinsip dasar penyelenggaraan makanan institusi.
Prinsip itu antara lain menyediakan makanan yang sesuai dengan macam dan
jumlah zat gizi yang diperlukan konsumen, disiapkan dengan cita rasa yang tinggi
serta memenuhi syarat higiene dan sanitasi (Taqhi, 2014).
Pondok pesantren yang ada di Indonesia berjumlah 27.218 lembaga, terdiri
dari 13.446 (49,4 %) pondok pesantren salafi/salafiah (tradisional), 3.064 (11,3 %)
pondok pesantren khalafi/khalafiah (modern), dan pondok pesantren
terpadu/kombinasi sebanyak 10.708 (39,3 %), dengan jumlah santri sebanyak
3.642.738 orang. Dari jumlah santri tersebut, laki-laki terdiri 1.895.580 (52,0 %) dan
perempuan 1.747.158 (48,0%) (Education Management Information System/EMIS,
Kemenag, 2010/2011 dalam Kemenkes, 2013).
2Data pondok pesantren di Kota Makassar berjumlah 23 pesantren dengan
jumlah santri 7.600 yang terdiri dari 4.006 santri putri dan 3594 santri laki-laki.
Pondok pesantren merupakan salah satu tempat untuk mendidik agar santri-
santri menjadi orang berakhlak mulia dan memiliki kecerdasan yang tinggi. Santri-
santri yang berada di pondok pesantren merupakan anak didik yang pada dasarnya
sama saja dengan anak didik di sekolah-sekolah umum yang harus berkembang dan
merupakan sumber daya yang menjadi generasi penerus pembangunan yang perlu
mendapat perhatian khusus terutama kesehatan dan pertumbuhannya. Salah satu
aspek yang mendukung hal tersebut adalah pemenuhan kebutuhan gizi bagi para
santri. Salah satu faktor yang dapat membantu proses pencapaian pertumbuhan dan
perkembangan yang optimal pada anak-anak asuh tersebut diantaranya adalah
kecukupan konsumsi zat gizi yang seimbang harus dikonsumsi setiap hari. Selain itu,
santri usia remaja di pondok pesantren merupakan sasaran strategis dalam upaya
perbaikan gizi masyarakat (Taqhi, 2014).
Sistem penyelenggaraan pendidikan pondok pesantren memiliki kurikulum
yang mengharuskan para santrinya untuk tinggal menetap di dalam pondok selama
kegiatan belajar. Hal ini berarti para santri tinggal dan melewati waktu makan di
dalam pondok pesantren, kondisi seperti ini menuntut komitmen pondok pesantren
untuk menyediakan pelayanan makan untuk santri sebaik mungkin agar kebutuhan
zat gizi para santri tetap tercukupi sehingga proses belajar mengajar tetap bisa
berjalan dengan baik. Setiap pondok pesantren memberikan pelayanan makanan bagi
santrinya dengan cara yang berbeda. Ada yang hanya menyediakan kantin dan ada
juga yang memberikan fasilitas katering bagi santrinya. Masing masing metode
pelayanan makanan di Pondok pesantren memiliki kelebihan dan kekurangan namun
3hal utama yang harus diperhatikan adalah kecukupan gizi dan jumlah makanan yang
disediakan, sehingga setiap pondok pesantren memerlukan suatu manajemen
penyelenggaraan makan untuk mengelola penyediaan makan bagi santri khususnya
(Taqhi,2014).
Selain sistem penyelenggaraan makannya faktor higiene sanitasi makanan
juga memiliki peran penting dalam menunjang kegiatan belajar para santri karena
para santri memilki mendapat asupan makanan yang disediakan oleh pondok
pesantren. Dimana ada beberapa jenis penyakit yang berasal dari makanan apabila
makanan yang diolah tidak diperhatikan higiene sanitasinya. Tercatat Jumlah kasus
keracunan makanan di Indonesia mengalami peningkatan dari tahun 2016 sebesar
106 kejadian menjadi 142 kejadian di tahun 2017. Kepala Badan Ketahanan Pangan
Sulawesi Selatan mengatakan jumlah keracunan makanan di Sulawesi Selatan
mencapai 9,6%, ini yang menjadi dasar bagi BPOM menempatkan Sulawesi Selatan
pada urutan kedua kasus keracunan terbanyak setelah Jawa Barat (Anung, 2018).
Pondok Pesantren Darul Aman Makassar dijadikan tempat penelitian karena
Pondok pesantren ini merupakan salah satu pesantren terbaik dari lima pesantren
terbesar di Makassar. Pada pondok pesantren ini terdapat proses penyelenggaraan
makan setiap harinya. Berdasarkan studi pendahuluan Pondok Pesantren Darul Aman
Makassar, di dapatkan data  dengan jumlah 935 santri. Setiap harinya pesantren ini
menyediakan makan untuk santri putra dan putri sebanyak 3 kali dalam sehari.
Sehingga peneliti ingin melihat bagaimana sistem penyelenggaraan makanan pada
pesantren tersebut.
4B. Fokus penelitian dan Deskripsi Fokus
1. Fokus penelitian
Berdasarkan uraian latar belakang sebelumnya, peneliti mempertanyakan
”Bagaimana penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman?”
2. Deskripsi Fokus
Fokus dalam penelitian ini terkait konteks atau fenomena utama yang akan
diteliti yaitu:
a. Perencanaan anggaran belanja
Yang dimaksud perencanaan anggaran dalam penelitian ini adalah kegiatan
penyusunan biaya yang diperlukan untuk pengadaan bahan makanan di Pesantren
Darul Aman Makassar.
b. Perencanaan Menu
Yang dimaksud perencanaan menu dalam penelitian ini adalah kegiatan
penyusunan hidangan dalam variasi yang serasi untuk diolah dalam rangka memenuhi
selera santri dan kebutuhan gizi dalam siklus menu tertentu di Pesantren Darul Aman
Makassar.
c. Pengadaan bahan makanan
Yang dimaksud pengadaan bahan makanan adalah usaha atau proses yang
dilakukan dalam menyediakan bahan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman
Makassar.
d. Penerimaan bahan makanan
Yang dimaksud penerimaan bahan makanan adalah rangkaian kegiatan
meneliti, memeriksa, mencatat dan melaporkan bahan makanan yang terdiri dari
jumlah bahan makanan yang diterima, mutu bahan makanan yang diterima dan harga
5bahan makanan yang tercantum pada faktur pembelian di Pondok Pesantren Darul
Aman Makassar.
e. Penyimpanan bahan  makan
Yang dimaksud penyimpanan bahan makanan adalah tata cara menata,
menyimpan, memelihara keamanan bahan makanan kering dan basah/segar di pondok
pesantren darul Aman Makassar.
f. Persiapan bahan makanan
Yang dimaksud persiapan bahan makanan adalah proses kegiatan yang
spesifik dalam menyiapkan bahan makanan, bumbu-bumbu dan peralatan sebelum
dilakukan pemasakan bahan makanan.
g. Pengolahan bahan makanan
Yang dimaksud pengolahan bahan makanan adalah rangkaian kegiatan
mengolah makanan dari bahan makanan mentah menjadi makanan siap saji.
h. Pendistribusian makanan
Yang dimaksud pendistribusian makanan adalah serangkaian kegiatan
penyaluran hidangan makanan untuk setiap konsumen.
i. Higiene penjamah makanan.
Yang dimaksud higiene penjamah makanan adalah upaya yang dilakukan
petugas dapur dalam menjaga kebersihan mulai dari tahap persiapan sampai
pendistribusian makanan.
j. Sanitasi sarana dan lingkungan produksi penyelenggaraan makanan.
Yang dimaksud sanitasi sarana dan lingkungan produksi penyelenggaraan
makanan adalah upaya yang dilakukan untuk mencegah kontaminasi pada bahan dan
makanan.
6C. Kajian Pustaka
Berikut beberapa penelitian sejenis berdasarkan judul penelitian ini yang pernah dilakukan antara lain :













Dari segi input jumlah biaya rata-rata
setiap minggu ialah sebesar
Rp.27.444.000,- dan jumlah tenaga yang
mencukupi. Perencanaan menu
dilakukan secara tim dengan mengacu
pada siklus menu 7 hari, tidak dilakukan
perhitungan kebutuhan santri.
Pemesanan dan pembelian bahan
makanan secara langsung oleh kepala
dapur, persiapan bahan makanan
dilakukan sebelum pengolahan bahan
makanan, pendistribusian makanan
menggunakan sistem sentralisasi dan
desentralisasi. Mutu makanan dapat
diterima, nilai gizi makanan terutama
energi hanya mencapai sekitar 76% dari
kebutuhan total santri.


















3 orang responden ( 50%) sudah
mengetahui dengan benar bagaimana
higiene seorang pengolah makanan saat
bekerja. Namun 3 orang (50%) tenaga
pengolah makanan masih memiliki
pengetahuan dengan kategori sedang,
hal ini menunjukkan bahwa  50 %









yaitu baik jika >
80%, sedang jika
60% - 80%, dan
kurang  jika < 60%.
pengolah makanan  belum mengetahui





























Berdasarkan hasil analisis Importance
Performance Analysis (IPA) diketahui
bahwa atribut yang dirasakan paling
penting adalah keamanan dan
kebersihan produk sedangkan atribut
tingkat kinerja yang paling tinggi
skornya adalah kebersihan tempat
makan. Lebih dari separuh subjek masih
memerhatikan kandungan gizi menu
(50.5%). Berdasarkan Customer
Satisfaction Index (CSI) diperoleh nilai
kepuasan sebesar 69.3 (puas). Terdapat
hubungan antara pekerjaan dan tingkat
pendidikan dengan penilaian atribut
mutu produk dan antara pendapatan
dengan penilaian terhadap atribut























Penyelenggaraan makanan di asrama
TNI AL Kobangdikal Surabaya sudah
sesuai dengan perencanaan dan prosedur
pengawasan. Pada proses
penggorganisasian tenaga kerja masih
kurang sesuai, karena belum adanya
pembagian jadwal secara tertulis
sehingga dapat membingungkan
anggota satuan markas (SATMA) yang
bekerja di dapur. Laporan jumlah siswa
yang berada di Pusat pendidikan
(PUSDIK) sering sekali tidak tepat dan
berubah, sehingga dapat mempengaruhi




















Diperoleh bahwa dari segi input jumlah
biaya rata-rata setiap minggu ialah
sebesar Rp 38.918.833,- dan jumlah
tenaga yang mencukupi. Perencanaan
menu dilakukan secara tim dengan
mengacu pada siklus menu sepuluh hari,
tidak dilakukan perhitungan kebutuhan
santri. Pemesanan dan pembelian bahan
makanan secara langsung, penyimpanan
9naratif. bahan makanan menggunakan metode
first in first out, persiapan bahan
makanan dilakukan sebelum pengolahan
bahan makanan, pendistribusian
makanan menggunakan 9ystem
sentralisasi. Mutu makanan dapat
diterima, nilai gizi makanan terutama
9ystem hanya mencapai sekitar 50%
dari kebutuhan total santri. Kesimpulan
penelitian bahwa 9ystem semua aspek
dalam 9ystem penyelenggaraan
makanan di PPPUM dilakukan dengan
baik.
6 Gambaran Input dan Proses
Penyelenggaraan Makanan
























penyelenggaraan makanan di Pondok
Pesantren Hidayatullah Makassar
meliputi aspek biaya dalam dana yang
bersumber dari 9donatur dan pemerintah
jumlahnya 3 juta/bulan, tenaga
penyelenggara makanan adalah santri
sendiri yang secara bergiliran, dan untuk
peralatan santri sendiri yang
menyediakan peralatan makannya yang
dibawa dari rumah masingmasingtetapi
peralatan masak disediakan oleh pihak
pesantren. Komponen proses dalam




aspek apa dan siapa
yang dijadikan fokus
pada saat situasi
tertentu dan saat ini
terus-menerus
sepanjang penelitian.
meliputi perencanaan menu dengan
tidak menggunakan siklus menu dan
menunya tidak bervariasi. Pembelian
bahan makanan, dilakukan per minggu
tetapi ada juga beberapa bahan makanan
yang biasa dibeli per hari.
Pendistribusian  makanan,  dilakukan
oleh para  santri  yang  memang
ditugaskan  untuk  mendistribusikan
atau  mengantarkan makanan ke kamar
masing-masing santri. Pendistribusi
makanannya termasuk desentralisasi.
Dalam hal ketenagaan disarankan
adanya ahli gizi atau tenaga terdidik
khusus tentang gizi yang langsung
menangani siklus menu para santri.
Disarankan juga bagi pengelola dan
penyelenggara makanan agar
menyajikan snack untuk para santri dan




Dan Daya Terima Menu
(Persepsi) yang Disajikan Di









Secara keseluruhan dari sistem
penyelenggaraan makanan di Lapas
Kelas II B Tasikmalaya belum
memenuhi standar. Adapun variabel
yang menyatakan ada hubungan dari
daya terima menu aspek penampilan





dengan besar porsi, umur dengan warna,
dan umur dengan tekstur) dan daya
terima menu aspek rasa yang
menyatakan ada hubungan (umur
dengan suhu, umur dengan tingkat
kematangan, dan jenis kelamin dengan
suhu) karena p > (α) 0,05. Sisanya
adalah tidak ada hubungan karena
p<(α)0,05.
Adapun yang menjadi perbedaan pada  penelitian sebelumnya yaitu penelitian berfokus pada input, proses, dan
output pada penyelenggaraan makanan institusi. Jadi penelitian ini bermaksud mengkaji lebih dalam permasalahan-




Mendeskripsikan bagaimana penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren
Darul Aman Makassar.
2. Tujuan khusus
a. Mengetahui perencanaan anggaran belanja di Pondok Pesantren darul Aman.
b. Mengetahui perencanaan menu di Pondok Pesantren darul Aman.
c. Mengetahui pengadaan bahan makanan di Pondok Pesantren darul Aman.
d. Mengetahui penerimaan bahan makanan di Pondok Pesantren darul Aman.
e. Mengetahui penyimpanan bahan  makan di Pondok Pesantren darul Aman.
f. Mengetahui persiapan bahan makanan di Pondok Pesantren darul Aman.
g. Mengetahui pengolahan bahan makanan di Pondok Pesantren darul Aman.
h. Mengetahui pendistribusian makanan di Pondok Pesantren darul Aman.
i. Mengetahui higiene penyelenggaran makan di Pondok Pesantren darul Aman.
j. Mengetahui sanitasi penyelenggaraan makan di Pondok Pesantren darul Aman.
E. Manfaat penelitian
1. Manfaat teoritis
Berdasarkan hasil penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai salah
satu sarana untuk menumbuhkembangkan pengetahuan, wawasan dan keterampilan
dalam membuat laporan penelitian yang bersifat ilmiah di bidang gizi kesehatan
masyarakat terutama mengenai gambaran penyelenggaraan makanan di Pondok
Pesantren Darul Aman Makassar.
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2. Manfaat praktis
Berdasarkan hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan
kajian bagi sekolah/pondok pesantren, dinas kesehatan dan puskesmas untuk
mengembangkan program dan intervensi yang tepat dalam upaya peningkatan
kualitas penyelenggaraan makan yang ada di pondok pesantren serta dapat




A. Tinjauan Umum tentang Manajemen
1. Defenisi Manajemen
Dalam sudut pandang Islam manajemen diistilahkan dengan menggunakan
kata al-tadbir (pengaturan). Kata ini merupakan derivasi dari kata dabbara
(mengatur) yang banyak terdapat dalam Al Qur’an seperti firman Allah swt:
 ﱠﺴﻟا َﻦِﻣ َﺮَْﻣْﻷا ُﺮَِّﺑُﺪﯾ ﺎ ﱠﻤِﻣ ٍﺔَﻨَﺳ َﻒَْﻟأ ُهُرَاﺪْﻘِﻣ َنﺎَﻛ ٍمْﻮَﯾ ﻲِﻓ ِﮫَْﯿﻟِإ ُجُﺮْﻌَﯾ ﱠُﻢﺛ ِضَْرْﻷا ﻰَﻟِإ ِءﺎَﻤ
نوﱡُﺪَﻌﺗ َ◌
Terjemahnya:
“Dia mengatur urusan dari langit ke bumi, kemudian (urusan) itu naik
kepadanya dalam satu hari yang kadarnya adalah seribu tahun menurut
perhitunganmu.” (Departemen Agama RI Al-Qur’an dan Terjemahannya.,
2005)
Dari isi kandungan diatas dapatlah diketahui bahwa Allah swt adalah pengatur
alam (Al Mudabbir/manager). Keteraturan alam raya ini merupakan bukti kebesaran
Allah swt dalam mengelola alam ini. Namun, karena manusia yang diciptakan
dijadikan sebagai khalifah di bumi, maka dia harus mengatur dan mengelola bumi
dengan sebaik-baiknya sebagaima Allah mengatur alam raya ini (Shihab, 2002).
Hal ini berbeda dengan perilaku dalam manajemen konvensional yang sama
sekali tidak terkait bahkan terlepas dari nilai-nilai tauhid.orang-orang yang
menerapkan manajemen konvensional tidak merasa adanya pengawasan melekat,
kecuali dari atasannya. Setiap kegiatan dalam manajemen syariah diupayakan
menjadi amal saleh yang bernilai abadi.
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Nabi bersabda: “sesunguhnya Allah mewajibkan perbuatan yang dilakukan
dengan baik dalam segala hal, jika kamu membunuh binatang maka lakukanlah
dengan cara yang baik, jika kamu mau menyembelih maka sembelihlah dengan cara
yang baik, pertajamlah alat potongnya, kemudian istirahatkanlah binatangnya.”
(Matan lain: Muslim 3615, Turmudzi 1329, Abu Daud 2432, Ibnu Majah 316
1, Ahmad 16490), Darimi 1888).
Kata ihsan bermakna melakukan sesuatu dengan baik, secara maksimal dan
optimal. Bahkan dalam hadits itu pada penyembelihan binatang, harus dilakukan
dengan cara yang baik dan hati-hati dan dikaitkan denngan agama, yaitu harus
disertai dengan sebutan nama Allah sebelum menyembelih. Jika tidak
menyebutkannya maka penyembelihan tidak sah.ini menunjukkan bahwa dalam
segala sesuatu tidak boleh gegabah dan melakukan seenak hati. Dengan binatang
maupun dengan musuh sekalipun umat Islam tetap dianjurkan berperilaku baik dan
penuh etika, apalagi terhadap sesama muslim (Febrianti, 2017).
Jika dikaitkan dengan manajemen secara umum, maka hadis tersebut
menganjurkan pada umat Islam agar mengerjakan sesuatu dengan baik dan selalu ada
peningkatan nilai dari jelek menjadi baik, dari baik menjadi lebih baik. Manajemen
adalah melakukan sesuatu agar lebih baik. Perbuatan yang baik dilandasi dengan niat
atau rencana yang baik, tata cara pelaksanaan sesuai syariat dan dilakukan dengan
penuh kesungguhan dan tidak asal-asalan sehingga tidak bermanfaat (Febrianti,
2017).
Manajemen dalam bahasa inggris yaitu  management berasal dari kata manage
menurut kamus oxford yang artinya memimpin atau membuat keputusan di dalam
suatu organisasi. Istilah manajemen yang diterjemahkan dari kata manage memang
biasanya dikaitkan dengan suatu tindakan yang mengatur sekelompok orang di dalam
organisasi atau lembaga tertentu demi mencapai tujuan-tujuan tertentu.
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Pada penelitian ini,  peneliti mengutip definisi manajemen menurut beberapa
ahli. Menurut Manulang (Atik & Ratminto, 2012: 1) mendefinisikan manajemen
sebagai suatu seni dan ilmu perencanaan, pengorganisasian, pengarahan, penyusunan
dan pengawasan daripada sumber daya manusia untuk mencapai tujuan yang telah
ditetapkan terlebih dahulu.
G.R Terry (Hasibuan, 2009 : 2)  mendefinisikan manajemen sebagai suatu
proses yang khas yang terdiri dari tindakan-tindakan perencanaan, pengarahan dan
pengendalian yang dilakukan untuk menentukan serta mencapai sasaran-sasaran yang
telah ditentukan melalui pemanfaatan sumber daya manusia dan sumber-sumber
lainnya. Sedangkan menurut Stoner dan Freeman  (Safroni, 2012: 44) Manajemen
adalah proses perencanaan, pengorganisasian, kepemimpinan, dan pengendalian
upaya anggota organisasi dan proses penggunaan semua sumber daya organisasi
untuk tercapainya tujuan organisasi yang telah ditetapkan.
Berdasarkan pengertian-pengertian manajemen yang telah dijelaskan diatas,
maka dalam penelitian ini dapat dipahami bahwa  manajemen merupakan suatu
rangkaian kegiatan mulai dari perencanaan, pengorganisasian, pengarahan,
pengendalian serta pengawasan dengan memanfaatkan sumber daya manusia serta
sumber-sumber daya lainnya untuk mencapai suatu  tujuan organisasi yang telah
ditentukan (Winantu, 2013).
2. Fungsi manajemen
Fungsi-fungsi  manajemen adalah elemen-elemen dasar yang selalu ada dan
melekat di dalam proses manajemen yang akan dijadikan acuan oleh manajer dalam
melaksanakan kegiatan untuk mencapai tujuan. Namun  terdapat perbedaan
pandangan mengenai fungsi-fungsi manajemen  oleh beberapa ahli. Menurut George
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R. Terry (Hasibuan, 2009 : 38) fungsi-fungsi manajemen meliputi Perencanaan
(planning), Pengorganisasian (organizing), Pengarahan (actuating) dan Pengendalian
(controlling).
Menurut Henry Fayol (Safroni, 2012 : 47), fungsi-fungsi manajemen meliputi
Perencanaan (planning), Pengorganisasian (organizing), Pengarahan (commanding),
Pengkoordinasian (coordinating), Pengendalian (controlling). Sedangkan menurut
Ricki W. Griffin (Ladzi Safroni, 2012 : 47), fungsi-fungsi manajemen meliputi
Perencanaan dan Pengambilan Keputusan (planning and decision making),
pengorganisasian (organizing), Pengarahan  (leading) serta pengendalian
(controlling).
Dari perbandingan beberapa fungsi-fungsi manajemen di atas, dapat dipahami
bahwa semua manajemen diawali dengan perencanaan (Planning) karena
perencanaan yang akan menentukan tindakan  apa yang harus dilakukan  selanjutnya.
Setelah perencanaan adalah pengorganisasian (organizing). Hampir semua ahli
menempatkan pengorganisasian diposisi kedua setelah perencanaan.
Pengorganisasian merupakan pembagian kerja dan sangat berkaitan erat dengan
fungsi perencanaan karena pengorganisasian pun harus direncanakan.  Selanjutnya
setelah menerapkan fungsi perencanaan dan pengorganisasian adalah menerapkan
fungsi pengarahan yang diartikan dalam kata yang berbeda-beda seperti actuating,
leading, dan commanding, tetapi mempunyai tujuan  yang sama yaitu mengarahkan
semua karyawan agar mau bekerjasama dan bekerja efektif untuk mencapai tujuan
organisasi. Tetapi juga ada penambahan fungsi pengkoordinasian (coordinating)
setelah fungsi pengarahan. Fungsi pengkoordinasian untuk mengatur karyawan agar
dapat saling bekerjasama sehingga terhindar dari kekacauan, percekcokan dan
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kekosongan pekerjaan. Selanjutnya fungsi terakhir dalam proses manajemen adalah
pengendalian (controlling). Pada fungsi manajemen ini, peneliti lebih cenderung
memakai fungsi manajemen menurut Henry Fayol untuk menjawab penelitian
mengenai manajemen pelayanan kebersihan (Winantu, 2013).
Adapun penjelasan mengenai fungsi-fungsi manajemen menurut ahli Henry
Fayol adalah sebagai berikut:
1) Perencanaan (Planning)
At-Tahthiith atau perencanaan dari suatu kegiatan yang akan datang dengan
acuan waktu atau metode tertentu. Seperti sabda Nabi SAW yang artinya :
“Sesungguhnya Allah sangat mencintai orang yang jika melakukan suatu pekerjaan,
diklakukan dengan itqan(tepat, terarah, jelas, tuntas (HR. Thabrani).
Lebih sederhananya lagi Allah berfirman dalam surat Al Insyirah (94:7-8):
 َﺖﻏَﺮَﻓ اِذﺈَﻓﺐَﻏرﺎَﻓ َﻚِّﺑَر ٰﻰﻟِإَو . ﺐَﺼﻧﺎَﻓ
Terjemahnya:
“Apabila kamu telah selesai (dari sesuatu urusan), kerjakan dengan sungguh-
sungguh (urusan) yang lain. Dan hanya kepada Tuhanmulah hendaknya kamu
berharap (Departemen Agama RI Al-Qur’an dan Terjemahannya, 2005).
Perencanaan (planning) adalah fungsi dasar (fundamental) manajemen, karena
pengorganisasian, pengarahan, pengkoordinasian dan pengendalian pun harus terlebih
dahulu direncanakan. Perencanaan ini dinamis artinya dapat dirubah sewaktu-waktu
sesuai dengan kondisi pada saat itu. Perencanaan ini ditujukan pada masa depan yang
penuh dengan ketidakpastian, karena adanya perubahan kondisi dan situasi,
sedangkan hasil dari perencanaan akan diketahui pada masa depan. Tentunya setiap
organisasi maupun instansi melakukan perencanaan terlebih dahulu sebelum
melaksanakan kegiatan selanjutnya, demikian juga dengan dinas-dinas yang terkait
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dalam penyelenggaraan pelayanan kebersihan dan pengelolaan sampah di Bandar
Lampung. Untuk mengetahui lebih jauh mengenai perencanaan, maka  perlu
memahami definisi perencanaan menurut beberapa ahli manajemen (Febrianti, 2017).
Menurut Henry Fayol (Tanjung, 1999 : 76) perencanaan berupa penentuan
langkah awal yang memungkinkan organisasi mampu mencapai suatu tujuan dan juga
menyangkut tentang upaya yang dilakukan untuk mengantisispasi kecenderungan di
masa-masa yang akan datang dan penentuan sebuah strategi atau taktik yang tepat
untuk mewujudkan target tujuan suatu organisasi. Definisi perencanaan lainnya yaitu,
menurut Louis A. Allen (Hasibuan, 2009 : 92) perencanaan adalah menentukan
serangkaian tindakan untuk mencapai hasil yang diinginkan. Sedangkan menurut ahli
manajemen, Harold Koontz dan Cyril O’ Donnel (Sukarna, 2011 : 11) perencanaan
adalah fungsi daripada manajer di dalam pemilihan alternatif-alternatif, tujuan-tujuan
kebijaksanaan, prosedurprosedur dan program. Menurut Koontz O’ Donnell
(Ranupandojo, 1996 : 17) menjelaskan bahwa tipe-tipe perencanaan dapat dibedakan
menjadi tujuan, kebijakan, prosedur, peraturan-peraturan, anggaran, program dan
strategi.
Sedangkan menurut Robert Anthony (Ranupandojo, 1996 : 23), perencanaan
dibedakan menjadi tiga macam jenisnya, yaitu :
a. Perencanaan Strategis
Merupakan suatu proses perencanaan dimana keputusan tentang tujuan
organisasi akan dicapai melalui pengelolaan sumber-sumber daya dan dana yang
dimiliki, didasarkan pada kebijaksanaan yang telah ditetapkan sebelumnya.
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b. Perencanaan untuk mengendalikan manajemen
Merupakan suatu proses perencanaan dimana manajer bertanggungjawab
bahwa penggunaan sumber-sumber daya dan dana digunakan seefektif mungkin dan
seefisien mungkin untuk mencapai tujuan organisasi.
c. Perencanaan operasional
Merupakan suatu proses dimana usaha melaksanakan kegiatan tertentu
dijamin seefektif dan seefisien mungkin.
Dari beberapa definisi mengenai perencanaan, maka peneliti menyimpulkan
bahwa perencanaan merupakan proses pemikiran dalam memilih dan menentukan
program apa yang akan dilaksanakan di masa yang akan datang untuk mencapai hasil
yang diinginkan (Winantu, 2013).
2) Pengorganisasian
Pengorganisasian adalah wadah tentang fungsi setiap orang, hubungan kerja baik
baik secara vertikal maupun horizontal.
Dalam surah Ali Imran ayat 103, Allah SWT berfirman:
 َﻻَو ﺎًﻌﯿِﻤَﺟ ِ ﱠ ٱ ِﻞْﺒَﺤِﺑ ۟اﻮُﻤَِﺼﺘْﻋٱَو ْﻢُِﻜﺑُﻮُﻠﻗ َﻦَْﯿﺑ َﻒﱠَﻟﺄَﻓ ًٓءَاﺪَْﻋأ ُْﻢﺘﻨُﻛ ْذِإ ْﻢُﻜَْﯿﻠَﻋ ِ ﱠ ٱ َﺖَﻤِْﻌﻧ ۟اوُﺮُْﻛذٱَو ۟اُﻮﻗ ﱠﺮََﻔﺗ
 َِّﯿُﺒﯾ َﻚِﻟ َٰﺬَﻛ ﺎَﮭْﻨ ِّﻣ ﻢَُﻛﺬَﻘَﻧﺄَﻓ ِرﺎﱠﻨﻟٱ َﻦ ِّﻣ ٍةَﺮْﻔُﺣ ﺎَﻔَﺷ ٰﻰَﻠَﻋ ُْﻢﺘﻨُﻛَو ﺎًﻧ َٰﻮْﺧِإ ٓۦِﮫِﺘَﻤْﻌِِﻨﺑ ُﻢﺘْﺤَﺒَْﺻﺄَﻓ َٰﯾاَء ْﻢَُﻜﻟ ُ ﱠ ٱ ُﻦ َنُوَﺪﺘَْﮭﺗ ْﻢُﻜﱠﻠََﻌﻟ ِۦﮫِﺘ
Terjemahnya:
“Dan berpeganglah kamu semuanya pada tali (agama) Allah, dan janganlah
kamu bercerai berai, dan ingatlah akan ni’mat Allah kepadamu ketika kamu
dahulu (masa jahiliyah) bermusuh-musuhan, maka Allah mepersatukan
hatimu, lalu menjadilah kamu karena ni’mat Allah orang-orang yang
bersaudara; dan kamu telah berada di tepi jurang neraka, lalu Allah
menyelamatkan kamu daripadanya. Demikian Allah menerangkan ayat-ayat-
Nya kepadamu, agar kamu mendapat petunjuk (Departemen Agama RI Al-
Qur’an dan Terjemahannya, 2005).
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Ayat diatas menerangkangkan bahwa organisasi merupakan kumpulan orang-
orang yang bisa diorganisir dengan baik. Maka hendaklah bersatu-padulah dalam
bekerja dan memegang komitmen untuk mencapai cita-cita dalam satu payung
organisasi yang dimaksud (Febrianti, 2013).
Fungsi pengorganisasian dalam bahasa Inggris adalah organizing berasal dari
kata organize yang berarti menciptakan struktur dengan bagian-bagian yang
diintegrasikan sedemikian rupa, sehingga hubungannya satu sama lain terikat oleh
hubungan terhadap keseluruhannya. Penggorganisasian tentu berbeda dengan
organisasi. Pengorganisasian merupakan fungsi manajemen dan suatu proses yang
dinamis, sedangkan organisasi merupakan alat atau wadah yang statis.
Pengorganisasian dapat diartikan penentuan pekerjaan-pekerjaan yang harus
dilakukan, pengelompokkan tugas-tugas dan membagi-bagikan pekerjaan kepada
setiap karyawan, penetapan departemen-departemen (subsistem) dan penentuan
hubungan-hubungan. Untuk memahami pengorganisasian secara mendalam, maka
perlu mengetahui arti pengorganisasian menurut beberapa ahli. Berdasarkan
pengertian pengorganisasian, maka dapat dikatakan bahwa terdapat ciri-ciri yang
dimiliki oleh organisasi yang melakukan fungsi pengorganisasian (Hasibuan, 2009 :
122), yaitu:
a. Manusia, artinya organisasi baru ada jika ada unsur manusia yang bekerja sama,
ada pemimpin dan ada yang dipimpin.
b. Tempat kedudukan, artinya organisasi baru ada jika ada tempat kedudukannya
c. Tujuan artinya, organisasi baru ada apabila ada tujuan yang hendak dicapai.
d. Pekerjaan, artinya organisasi itu baru ada jika ada pekerjaan yang akan
dikerjakan serta ada pembagian pekerjaan.
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e. Struktur, artinya organisasi itu baru ada jika ada hubungannya  dan kerjasama
antar manusia yang satu dengan yang lainnya.
f. Teknologi, artinya organisasi itu baru ada jika terdapat unsure teknis.
g. Lingkungan, artinya organisasi itu baru ada jika ada lingkungan yang saling
mempengaruhi misalnya ada sistem kerjasama social (Winantu, 2013).
Menurut George R. Terry (Hasibuan, 2009 : 119) pengorganisasian adalah
tindakan mengusahakan hubungan-hubungan kelakuan yang efektif antara
orangorang, sehingga mereka dapat bekerjasama secara efisisen dan dengan demikian
memperoleh kepuasan pribadi dalam hal melaksanakan tugas-tugas tertentu dalam
kondisi lingkungan tertentu guna mencapai tujuan atau sasaran tertentu.
Henry Fayol  (Hasibuan, 2009 : 13) mengemukakan teori pengorganisasian
mengenai organisasi lini yaitu terdapat pemusatan wewenang pada tingkat pimpinan
organisasi sehingga berbagai fungsi berpusat dalam tangan pimpinan tertentu karena
dengan tegas memisahkan bidang kegiatan pimpinan (manajerial sebagai pusat
wewenang) dan bidang kegiatan teknis (nonmanajerial). Akibatnya muncul
persyaratan tertentu (generalis serba,bisa berpengatahuan luas) bagi jabatan pimpinan
yang berbeda dari pekerja teknis/spesialis yang berpengatuahn kejuruan. Selain itu,
definsi pengorganisasian dikemukakan oleh Kontz dan O’Donnel  (Malayu Hasibuan,
2009 :119), menurut mereka fungsi pengorganisasian manajer meliputi penentuan
penggolongan kegiatan-kegiatan yang diperlukan untuk tujuan-tujuan perusahaan,
pengelompokkan kegiatan-kegiatan tersebut ke dalam suatu bagian yang dipimpin
oleh seorang manajer, serta melimpahkan wewenang untuk melaksanakannya.
Berdasarkan penjelasan mengenai definisi pengorganisasian menurut
beberapa ahli, peneliti setuju dengan pendapat para ahli bahwa pengorganisasian pun
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perlu adanya perencanaan yang dilakukan oleh manajer sebelum menetapkan
kegiatan apa yang harus dilakukan, pembagian kerja pada setiap karyawan, serta
penggolongan kegiatan-kegiatan agar proses manajemen berjalan efisen, selaras dan
tepat sasaran (Winantu, 2013).
B. Tinjauan Umum tentang  Makanan
1. Makanan dalam Perspektif Islam
Makanan adalah sumber energi untuk manusia agar dapat melakukan aktifitas
keseharian dan beribadah kepada Allah SWT, namun makanan dapat menjadi sumber
bahaya apabila makanan yang dikonsumsi tidak sesuai dengan syariat agama yang
telah dituangkan dalam ajaran agama islam khususnya. Berkaitan dengan memilih
makanan, Al-Quran sudah menjelaskan hal tersebut terlebuh dahulu. Tuntunan
pemilihan makanan telah dijelaskan dalam Al-Quran sekitar 1400-an tahun yang lalu
yaitu pada surat Abasa ayat 24:
 ِْﻹا ِﺮُﻈَْﻨﯿْﻠَﻓ ِﮫِﻣﺎَﻌَط ٰﻰَﻟِإ ُنﺎَﺴْﻧ
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya.” (Departemen
Agama RI, 2005:586).
Dalam tafsir Al-misbah disebutkan bahwa Allah berfirman, jika ia benar-
benar hendak melaksanakan tugasnya secara sempurna maka hendaklah manusia itu
melihat makanananya serta proses yang dilaluinya hingga siap untuk dimakan
(Shihab, 2002). Begitupun penjelasan dalam tafsir Al-Ashar disebutkan bahwa kita
harus memperhatikan darimana datangnya makanan itu dan bagaimana tingkat-
tingkat pertumbuhannya sehingga makanan tersebut dihidangkan (Hamka,2015).
2. Keamanan makanan
Konsep makanan yang saman dan sehat mencakup banyak elemen yang
beragam.
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Allah swt berfirman dalam surah An-Nahl ayat 66:
 ْﻢُﻜﯿِﻘُْﺴﻧ ۖ ًةَﺮْﺒِﻌَﻟ ِمَﺎﻌَْﻧْﻷا ﻲِﻓ ْﻢُﻜَﻟ ﱠنِإَوَ ﻦِﯿﺑِرﺎﱠﺸﻠِﻟ ًﺎﻐِﺋﺎَﺳ ﺎًﺼِﻟﺎَﺧ ًﺎﻨَﺒَﻟ ٍَمدَو ٍثْﺮَﻓ ِﻦَْﯿﺑ ْﻦِﻣ ِﮫِﻧﻮُُﻄﺑ ﻲِﻓ ﺎ ﱠﻤِﻣ
Terjemahnya:
“Dan sesungguhnya pada binatang ternak itu benar-benar terdapat pelajaran
bagi kamu. Kami memberimu minum dari pada apa yang berada dalam
perutnya (berupa) susu yang bersih antara tahi dan darah, yang mudah
ditelan bagi orang-orang yang meminumnya.” (Departemen Agama RI Al-
Qur’an dan Terjemahannya, 2005)
Dalam tafsir Al-Misbah dijelaskan bahwa ayat ini memulai dengan sesuatu
yang paling banyak dan dekat dalam benak masyarakat Arab ketika itu, yaitu
binatang ternak. Dan untuk itu disebut susu yang dihasilkan dan dengan demikian,
bertemu dua minuman yang keduanya dibutuhkan manusia dalam rangka makanan
sehat dan sempurna, yakni susu  (Shihab, 2002). Dalam tafsir ibnu katsir, dijelaskan
bahwa maksud dari ayat tersebut adalah tidak ada seorangpun yang merasa tercekik
karena meminumnya yaitu susu sebagai minuman bagi umat manusia yang sangat
mudah.
Dari aspek gizi, makanan aman dan sehat adalah makanan yang mengandung
nutrisi yang diperlukan oleh manusia dan membanntu mencegah penyakit kronis
jangka panjang, meningkatkan kesehatan sampai usia tua. Dari aspek keamanan
panngan, makanan yang bebas tidak hanya dari racun, pestisida, dan bahan kimia dan
kontaminan fisik, tetapi juga dari patogen mikrobiologi seperti bakteri dan virus yang
dapat ,menyebabkan penyakit (Damayanti, 2014).
Menurut Undang-Undang RI No 7 tahun 1996 tentang Perlindungan Pangan,
keamanan panngan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah
pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang dapat
mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Keamanan
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makanan diartikan sebagai terbebasnya makanan dari zat-zat atau bahan yang dapat
membahayakan kesehatan tubuh tanpa membedakan apakah zat itu secara alami
terdapat dalam bahan makanan yang digunakan atau tercampur secara sengaja atau
tidak senngaja ke dalam bahan makananatau makanan jadi.sedangkan makanan yang
aman adalah makanan yang bebas dari cemaran fisik, kimiawi maupun mikrobiologi
yang berbahaya bagi kesehatan serta tidak bertentangan dengan keyakinan
masyarakat (Damayanti, 2014).
3. Tanda dan bahaya makanan tidak aman
Makanan diangggap rusak apabila seluruh atau sebagian dari makanan itu
terdiri dari kotoan atau bahan-bahan yang telah membusuk, atau jika ada sesuatu yang
tidak menyehatkan untuk dimakan. Makanan akan dianggap rusak apabila makanan
itu telah disiapkan, dikemas atau ditangani dalam kondisi yang tidak bersih atau
mungkin sudah terkontaminasi oleh kotoran atau mungkin telah menjadi sesuatu yang
dapat mengakibatkan gangguan kesehatan. Selain itu, pangan bisa tidak aman karena
tercemar oleh kuman atau mikroba yang dapat menimbulkan penyakit dan
keracunnan (patogen) (Damayanti, 2014).
Mengonsumsi pangan yang tidak aman akan menimbulkan gangguan
kesehatan. Gangguan kesehatan ini berupa gejala ringan seperti pusing dan mual, atau
yang serius seperti mual dan muntah, keram perut, keram otot, lumpuh otot, diare,
cacat, dan meninggal dunia. Cacat permanen terhadap pertumbuhan dan
perkembangan janin dapat terjadi karena ketika ibu sedang hamil mengalami
keracunan pangan.
Tingkat keparahan yang terjadi karena pangan tidak aman tergantung pada
banyak factor, terutama faktor takaran, factor penanggulangan krisis, dan
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karakteristik korban. Semakin banyak takaran bahan atau pathogen berbahaya yang
dikonsumsi dan semakin lama dan tidak cepat pertolongan yang diberikan, serta
semakin lemah kekebalan dan kondisi fisik korban maka akan semakin serius bahaya
dampak buruk yang dialami korban (Damayanti, 2014).
C. Tinjauan Umum tentang Penyelenggaraan Makanan
1. Pengertian Penyelenggaraan Makan
Penyelenggaraaan makanan adalah penyelenggaraan dan pjelaksanaan
makanan dalam jumlah yang besar. Pengelolaan makanan mencakup anggaran
belanja, perencanaan menu, perencanaan kebutuhan bahan makanan,
penyediaan/pembelian bahan makanan, penerimaan dan pencatatan, penyimpanan dan
penyaluran bahan makanan, pengolahan bahan makanan, penyajian dan pelaporan.
Secara garis besar pengelolaan makanan mencakup perencanaan menu,
pembelian, penerimaan, dan persiapan pengolahan bahan makanan, pengolahan bahan
makanan, pendistribusian/penyajian makanan dan pencatatan serta pelaporan
(Mirlenywati, 2017).
2. Bentuk Penyelenggaraan Makan
Kegiatan penyelenggaraan makan merupakan bagian dari institusi yang
terkait. Sistem penyelenggaraan makan yang dilakukan oleh pihak institusi itu sendiri
secara penuh, dikenal juga sebagai swakelola. Kegiatan penyelenggaraan makan
dapat dilakukan oleh pihak lain, dengan memanfaatkan jasa catering atau jasa boga
(Mirlenywati, 2017).
a. Penyelenggaraan Makan Sistem Swakelola
Jika penyelenggaraan makan dilakukan dengan sistem swakelola, maka pihak
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dapur instalasi tersebut bertanggung jawab untuk melaksanaakan semua kegiatan
penyelenggaraan makan mulai dari perencanaan, pelaksanaan dan evaluasi
(Mirlenywati, 2017).
1) Penyelenggaraan Makan Sistem Out-sourching
Sistem Out-sourching yaitu penyelenggaraan makan dengan memanfaatkan
perusahaan jasaboga atau catering. Sistem out-sourching dapat dibagai menjadi dua
kategori yaitu semi out-sourching dan full out-sourching. Pada sistem semi out
sourching, pengusaha jasaboga selaku penyelenggaraan makan menggunakan sarana
dan prasarana milik institusi tersebut, sedangkan pada sistem full out-sourching
pengusaha jasaboga tidak menggunakan sarana dan prasarana milik institusi
melainkan milik perusahaannya sendiri. Dalam penyelenggaraan makan dengan
sistem semi out-sourching maupun full out-sourching, fungsi rumah sakit adalah
sebagai perencana menu, penentu standar porsi dan pemesanan makanan. Selain itu
pada sistem ini ahli gizi berkewajiban untuk mengawasi kualitas dan kuantintas
makanan yang dipesan sesuai dengan spesifikasi standar hidangan yang telah
ditetapkan dalam kontrak (Mirlenywati, 2017).
3. Kegiatan penyelenggaraan makan
a. Perencanaan Anggaran Belanja Makanan
Perencanaan anggaran bahan makanan adalah rangkaian kegiatan
penghitungan anggaran berdasarkan laporan penggunaan anggaran bahan makanan
tahun sebelumnya dengan mempertimbangkan fluktuasi harga, fluktuasi konsumen.
Adanya rencana anggaran belanja berfungsi untuk mengetahui perkiraan jumlah
anggaran bahan makanan yang dibutuhkan selama periode tertentu (1 bulan, 6 bulan,
1 tahun, dsb) (Depkes RI, 2007). Tujuan penyusunan anggaran belanja makanan
28
adalah tersedianya taksiran anggaran belanja makanan yang diperlukan untuk
memenuhi kebutuhan macam dan jumlah bahan makanan bagi konsumen atau pasien
yang dilayani sesuai dengan standar kecukupan gizi (Putri, 2016).
Langkah-langkah dalam perencanaan anggaran sebagai berikut:
1. Kumpulkan data tentang macam dan jumlah konsumen pada tahun
sebelumnya
2. Tetapkan macam dan jumlah konsumen
3. Kumpulkan harga   bahan makanan dari beberapa pasar   dengan
melakukan survey pasar, kemudian tentukan harga rata-rata   bahan makanan.
4. Buat standar kecukupan gizi ( standar porsi) kedalam berat kotor.
5. Hitung indeks harga makanan perorang perhari sesuai konsumen yang
mendapat makan.
6. Hitung anggaran belanja setahun untuk masing-masing konsumen.
7. Hitung anggahasil perhitungan dilaporkan kepada pengambil
keputusan(sesuai struktur organisasi masing-masing) untuk meminta perbaikan.
8. Rencana anggaran diusulkan secara resmi melalui jalur administrasi (PGRS,
2003).
b. Perencanaan Menu
Perencanaan menu merupakan serangkaian kegiatan menyusun hidangan
dalam variasi yang serasi untuk manajemen penyelenggaran makan di institusi.
Kegiatan ini sangat penting dalam sistem pengelolaan makanan, karena menu sangat
berhubungan dengan kebutuhan dan penggunaan sumberdaya lainnya dalam system
tersebut seperti anggaran belanja, perencanaan menu harus disesuaikan dengan
anggaran yang ada dengan mempertimbangkan kebutuhan gizi dan aspek kepadatan
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makanan dan varisi bahan makanan. Menu seimbang perlu untuk kesehatan, namun
agar menu yang disediakan dapat dihabiskan, maka perlu disusun variasi menu yang
baik, aspek komposisi, warna, rasa, rupa, dan kombinasi masakan yang serasi
(Mukrie dalam Taqhi, 2014).
Langkah perencanaan menu sebagai berikut:
1. Bentuk tim kerja untuk  menyusun menu yang terdiri dari ahli gizi/dietisin,
kepala dapur.
2. Kumpulkan tanggapan/ keluhan yang akan dilayani
3. Kumpulkan data peralatan dapur yang tersedia
4. Sesuaikan penyusunan menu dengan macam dan jumlah tenaga e. Perhatikan
kebiasaan makanan daerah setempat, iklim pasar
5. Tetapkan siklus menu yang dipakai.
c. Pengadaan Bahan makanan
Pengadaan bahan makanan merupakan usaha atau proses dalam penyediaan
bahan makanan. Dalam proses ini dapat berupa upaya penyediaan bahan makanan
saja, ataupun sekaligus melaksanakannya dalam proses pembelian bahan makanan
(Mukrie dalam Taqhi, 2014). Pada kegiatan penyediaan bahan makanan dilakukan
perencanaan pengadaan bahan makanan yang meliputi: penetapan spesifikasi bahan
makanan dan melakukan survei pasar. Terdiri dari:
1. Spesifikasi bahan makanan adalah standar bahan makanan yang ditetapkan oleh
unit peminta (instansi, perorangan) sesuai dengan ukuran, besar untuk
mempertahankan kualitas bahan makanan. Dalam menetapkan macam/item
bahan makanan serta kualitasnya biasanya diperoleh dari standar resep. Tipe
spesifikasi terdiri dari:
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a) Technical Spesifications yaitu biasanya digunakan untuk bahan yang dapat
diukur secara objektif dan diukur dengan menggunakan instrumen tertentu.
Secara khusus digunakan pada bahan makanan dengan tingkat kualitas
tertentu yang secara nasional sudah ada.
b) Approved Brands Specifications, yaitu diaplikasikan pada kualitas barang
yang telah dikeluarkan oleh suatu pabrik dan telah diketahui oleh pembeli.
Misalnya spesifikasi untuk makanan kaleng, mesin pencuci, food processor,
kertas dengan merek tertentu, plastik dsb. Spesifikasi ini banyak
diaplikasikan pada system penyelenggaraan makan yang lebih kecil, dimana
tanggung jawab pembelian dilakukan oleh supervisor.
c) Performance Spesification, yaitu kualitas suatu barang diukur fungsiunya
misalnya penggunaan peralatan, deterjen kertas dsb. Contoh: kualitas dari
alat untuk membuat minuman diuji coba fungsi terlama untuk
mempertahankan minuman panas. Dalam menetapkan spesifikasi bahan
makanan mendeskripsikan haruslah sesederhana mungkin tetapi lengkap dan
jelas. Secara garis besar berisi nama bahan makanan/produk, ukuran, tingkat
kualitas, identifikasi pabrik, dan masa kadaluarsa (Taqhi, 2014)
d. Pembelian bahan makanan
Pembelian bahan makanan adalah serangkaian kegiatan penyediaan macam,
jumlah spesifikasi/ kualitas bahan makanan sesuai ketentuan/policy yang berlaku di
institusi yang bersangkutan. Pembelian bahan makanan merupakan prosedur penting
untuk memperoleh bahan makanan, biasanya terkait dengan produk yang benar,
jumlah yang tepat, waktu yang tepat dan harga yang benar. Dalam pembelian bahan
makanan dapat diterapkan berbagai prosedur tergantung dari policy, kondisi,
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besar/kecilnya intitusi serta kemampuan sumber daya institusi yang bersangkutan
(Rotinawati, 2016).
Prosedur atau sistem pembelian yang sering dilakukan antara lain:
1) Pembelian langsung ke pasar (The Open Market Of Buying), Pembelian ini
digolongkan sebagai pemelian setengah resmi, karena banyak hal-hal yang
merupakan kesepakatan antara pembeli dan penjual, yang tidak dapat
dikendalikan secara pasti.
2) Pembelian dengan musyawarah (The Negosation Of Buying), Cara pembelian ini
termasuk pembelian setengah resmi pembelian ini hanya dilakukan untuk bahan
makanan yang hanya tersedia padawaktu-waktut tertentu, jumlahnya terbatas dan
merupakan bahan makanan yang dibutuhkan klien.
3) Pembelian yang akan datang (Future Contract), Pembelian ini dirancang untuk
bahan makanan yang telah terjamin pasti, terpecaya mutu, keadaan dan harganya
karena produk bahan makanan yang dibatasi, maka pembeli berjanji membeli
bahan makanan tersebut dengan kesepakatan harga saat ini tetapi bahan makanan
dipesan sesuai dengan waktu dan kebutuhan pembeli dan institusi.
4) Kontrak tanpa tanda tangan (Unsigned Contract/Auction)
a) Firm at the opening of price (FOP), yaitu Dimana pembeli memesan bahan
makanan pada saat dibutuhkan, harga disesuiakan pada saat transaksi
berlangsung.
b) Subject approval of price (SAOP), yaitu dimana pembeli memesan bahan
makanan pada saat dibutuhkan harga sesuai dengan harga yang ditetapkan.
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5) Pembelian melalui tender/ pelelangan (The Formal Competitive), yaitu cara
pembelian yang resmi dan mengikuti prosedur pembelian yang telah ditetapkan
(Rupita, 2014).
e. Penerimaan Bahan Makanan
Penerimaan bahan makan adalah rangkaian kegiatan meneliti, memeriksa,
mencatat dan melaporkan bahan makanan yang diperiksa sesuai spesifikasi yang
telah ditetapkan dalam kontrak (surat perjanjian jual beli) (Saputri, 2015).
Bentuk atau cara menerima bahan makanan secara umum ada dua macam
yaitu:
1) Blind receiving atau cara buta, yaitu dimana petugas penerimaan bahan makanan
tidak menerima spesifikasi bahan makanan serta faktur pembelian dari
penjualan/vendor. Petugas penerimaan langsung mengecek, menimbang dan
menghitung bahan makanan yang datang di ruang penerimaan kemudian
mencatat di buku laporan atau formulir yang telah dilengkapi dengan jumlah,
berat dan spesifikasi lain jika diperlukan. Pihak vendor mengirim faktur
pengiriman bahan makanan langsung ke bagian pembayaran dan bagian
penerimaan mengirim lembar formulir bahan makanan yang diterima untuk
dicocokkan oleh bagian pembelian/pembayaran.
2) Convetion atau konvensional, yaitu dimana petugas penerimaan bahan makanan
menerima faktur dan spesifikasi satuan dan jumlah bahan makanan yang dipesan.
Jika jumlah dan mutu tidak sesuai, petugas penerima berhak mengembalikannya.
Namun petugas penerima harus mencatat semua bahan makanan yang diterima
dan bahan makanan yang dikembalikan untuk dilaporkan kepada bagian
pembelian atau pembayaran. Prosedur pengembalian bahan makanan sebaiknya
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petugas pengiriman bahan makanan ikut mengakui adanya ketidak cocokan
pesanan dengan pengiriman yang ditandai dengan membubuhkan tanda tangan
diformulir pengembalian bahan makanan. Disamping itu perlu diberi catatan
bahwa makanan yang dikembalikan tersebut harus segera diganti atau mengubah
isi faktur pengiriman.
Prinsip penerimaan bahan makanan, yaitu:
1. Jumlah bahan makanan yang diterima harus sama dengan jumlah bahan
makanan yang tertulis dalam faktur pembelian dan sama jumlahnya dengan
daftar permintaan institusi
2. Mutu bahan makanan yang diterima harus sesuai dengan spesifikasi bahan
makanan yang diminta pada surat kontrak perjanjian jual beli.
3. Harga bahan makanan yang tercantum pada faktur pembelian harus sama
dengan harga bahan makanan yang tercantum pada penawaran bahan makanan
(Saputri, 2015).
f. Penyimpanan bahan makanan
Penyimpanan bahan makanan adalah proses kegiatan yang menyangkut
pemasukan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, serta penyaluran bahan
makanan sesuai dengan permintaan untuk persiapan pemasakan bahan makanan.
Fungsi dari penyimpanan bahan makanan adalah menyelenggarakan pengurusan
bahan makanan agar setiap waktu diperlukan dapat melayani dengan tepat, cepat dan
aman digunakan dengan cara yang efisien. Prinsip dasar dalam penyimpanan bahan
makanan adalah tepat tempat, tepat waktu, tepat mutu, tepat jumlah dan tepat nilai
(Sari, 2014).
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Sesuai jenis bahan makanan gudang operasional dapat dibedakan menjadi dua,
yaitu:
1) Gudang bahan makanan kering, yaitu merupakan tempat penyimpanan bahan
makanan kering yang tahan lama seperti beras, gula, tepung-tepungan, kacang
hijau, minyak, kecap, makanan dalam kaleng dan lain-lain. Syarat utama untuk
menyimpan bahan makanan kering adalah ruangan khusus kering, tidak lembab
pencahayaan cukup, ventilasi dan sirkulasi udara baik, serta bebas dari serangga
dan binatang pengerat lainnya.
2) Gudang bahan makanan segar, yaitu merupakan tempat menyimpan bahan
makanan yang masih segar seperti daging, ikan unggas, sayuran dan buah. Bahan
makanan tersebut umumnya merupakan bahan makann yang mudah rusak,
sehingga perlu dilakukan tindakan untuk memperlambat kerusakan terutama
disebabkan oleh mikroba. Secara umum setiap jenis bahan makanan segar
memiliki suhu penyimpanan tertentu yang optimal untuk menjaga kualitas.
a. Syarat-syarat tempat penyimpanan bahan makanan:
1) Syarat-syarat tempat penyimpanan bahan makanan kering
Ruang penyimpanan bahan makanan kering sebaiknya mengikuti ketentuan
sebagai berikut:
a) Bangunan gedung harus dirancang bebas dari kelembaban, mudah
dibersihkan, serta bebas dari serangga dan binatang pengerat.
b) Dinding langit-langit dibuat dari bahan yang tidak mudah keropos, tetapi
mudah dibersihkan. Bebas dari kebocoran dan panas.
c) Jendela harus dilengkapi dengan tirai yang tidak tembus pandang, sehingga
sinar matahari tidak dapat langsung masuk ke dalam gudang.
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d) Lantai sebaiknya dari ubin, teraso atau beton, dan tidak licin.
e) Gudang tidak boleh gelap, pencahayaan harus cukup. Rata-rata setiap 4 kaki
memerlukan ± 2-3 watt dan letak lampu sebaiknya di atas lorong gudang,
sehingga memudahkan petugas memeriksa bahan makanan.
f) Pintu gudang pemasukan dan pengeluran sebaiknya sama sehingga
memudahkan dalam pengawasan, demikian juga petuga yang diizinkan masuk
harus dibatasi. Ukuran lebar pintu gudang sebaiknya 80-90 cm, sehingga
cukup luas untuk hilir mudik yang diterima maupun keluar.
g) Kunci gudang harus disimpan oleh satu orang yang telah diberi kewenangan
menyimpannya.
h) Bahan makanan harus ditempatkan secara teratur dan sistematis menurut jenis
golongan dan frekuensi pemakaian. Sebaiknya bahan makanan tersebut
diletakkan dalam rak baja. Jarak rak dengan dinding ± 15-30 cm dari lantai.
Bahan makanan serealia, tepung-tepungan, rempah-rempah harus dimasukkan
ke dalam container plastik dan tertutup rapat dilengkapi dengan identitas
bahan makanan lengkap. Bahan makanan yang tumpah atau tumpukan
sampah harus segera dibersihkan.
i) Pembersihan dan penyemprotan gudang hendaknya dilakukan secara teratur
setiap hari.
j) Bahan makanan seperti beras dan gula hendaknya disusun secara bergantian
dan diletakkan di atas papan. Hindari kontak langsung dengan lantai dan
dinding.
k) Letak meja kerja petugas unit penerimaan harus dekat dengan pintu.
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l) Fasilitas lain yang harus ada yaitu kereta dorong untuk mengecek, membawa
persediaan bahan makanaan. Fasilias bek cuci tangan sebaiknya ada.
Syarat penyimpanan bahan makanan segar
Bahan makanan segar mudah sekali rusak baik oleh sinar maupun suhu. Bahan
makanan segar harus disimpan dalam tempat yang dingin yaitu lemari es atau
pendingin. Ada beberapa syarat ruang penyimpanan dingin, antara lain:
a) Pengecekan terhadap suhu harus dilakukan sedangkan pembersihan lemari es
sebaiknya dilakukan setiap hari.
b) Pencairan es pada refrigerator harus segera setelah terjadi pengerasan.
Sebaiknya dalam memilih refrigerator yang otomatis dapat mencairkan es
kembali.
c) Semua bahan makanan yang disimpan harus dibersihkan dan dibungkus
dalam kontainer plastik atau kertas timah.
d) Tidak menempatkan bahan makanan yang berbau keras dengan makanan yang
tidak berbau dalam satu tempat.
Suhu penyimpanan yang baik
Setiap bahan makanan mempunyai spesifikasi dalam penyimpanan tergantung
kepada besar dan banyaknya makanan dan tempat penyimpanannya. Sebagian besar
dapat dikelompokkan menjadi:
1) Makanan jenis daging, ikan, udang dan olahannya:
(a) Menyimpan sampai 3 hari: -50 sampai 00 C
(b) Penyimpanan untuk 1 minggu: -190 sampai -500 C
(c) Penyimpanan lebih dari 1 minggu: dibawah -100 C
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2) Makanan jenis telur, susu dan olahannya
(a) Penyimpanan sampai 3 hari: -50 sampai 70 C
(b) Penyimpanan untuk 1 minggu: dibawah -50 C
(c) Penyimpanan paling lama untuk 1 minggu: dibawah -50 C
3) Makanan jenis sayuran dan minuman dengan waktu penyimpanan paling lama 1
minggu yaitu 70 sampai 100 C
4) Tepung, biji-bijian dan umbi kering pada suhu kamar (250 C) (Sumantri, 2010).
Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam penyimpanan bahan makanan:
1) Keadaan ruang penyimpanan dan peralatan.
(a) Harus cukup luas dan mempunyai ruang-ruang, diantaranya ruang
penyimpanan kering, ruang penyimpanan basah.
(b) Letaknya harus dekat dengan ruang penerimaan dan produksi.
(c) Ruangan harus bersih dan penyusunan peralatan dan bahan makanan harus
sistematik dan teratur.
(d) Harus dilengkapi dengan peralatan dasar seperti timbangan dan cukup ruangan
untuk mensortir bahan makanan, menimbang serta cukup luas untuk petugas
dan lalu lintas kereta dorong bahan makanan yang masuk atau bahan makanan
yang akan keluar.
(e) Harus cukup container untuk tempat bahan makanan segar (sayur-sayuran) dan
bahan makanan jadi roti.
(f) Harus cukup ventilasi, cukup sirkulasi udara, bebas dari serangga dan binatang
pengerat. Sangan dianjurkan menggunakan alat sirkulasi udara yang menempel
di dinding.
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(g) Rak-rak harus mempunyai jarak dengan lantai sehingga bahan makanan tidak
langsung berada diatas lantai. Jarak lantai dengan bahan makanan atau rak
kurang lebih 25 cm dari lantai langit, sehingga memungkinkan udara bebas
mengalir.
(h) Harus mempunyai cukup fasilitas untuk penyimpanan bahan makanan segar
seperti refrigirator tau frezeer dengan kondisi yang baik (temperatur baik)
(i) Rak-rak harus cukup dan mudah digeser sehingga mudah dibersihkan
(j) Temperatur ruangan untuk bahan makanan kering sebaiknya 19-21o C,
penyimpanan bahan makanan segar 0-10o C
(k) Hindari ruangan gelap dan lembab, karena kondisi demikian memudahkan
tumbuhnya organisme atau bakteri perusak terutama tepung-tepeungan dan
rempah-rempah.
(l) Jendela ruangan penyimpanan sebaiknya dibuat tipe dorong, serta bertirai yang
tidak tembus pandang, sehingga dapat melindungi bahan makanan dari sinar
matahari. Cahaya yang dianjurkan hanya sebesar 4 lilin dan jarak jendela
dengan langit-langit kurang lebih 70 cm. Penerangan buatan di dalam ruangan
harus cukup terang untuk menbecek barang, menghitung serta membersihkan.
2) Pengaturan bahan makanan
a) Bahan makanan harus diletakkan dalam tempat yang tetap, sesuai dengan
sistematika pemakaian bahan makanan. Tempat penyimpanan bahan makanan
kering dan segar harus diletakkan terpisah.
b) Penyusunan bahan makanan dapat diklasifikasikan menurut jenis bahan
makanan, dan sistematika pemakaian bahan makanan. Bahan makanan yang
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sejenis diletakkan berdekatan dan bahan makanan yang sering digunakan
sebaiknya diletakkan pada lokasi yang mudah dicapai petugas.
c) Memperhatikan rotasi bahan makanan dengan menggunakan metode Firts In
First Out (FIFO), dengan arti bahan makanan yang terdahulu diletakkan
terdepan.
3) Lokasi
Tempat penyimapanan kering atau segar sebaiknya dekat dengan ruang
penerimaan, tempat persiapan dan produksi sehingga dalam penyimpanan dan
pengeluarannya, selain itu memudahkan keamanannya, cepat, jarak pendek,
kebutuhan waktu dan tenaga relatif kecil
4) Keamanan
a) Bahan makanan sebelum disimpan dalam tempat penyimpanan kering
maupun segar sabaiknya disimpan dalam kertas atau kontainer plastik tertutup
untuk mengurangi serangga.
b) Pemindahan bahan makanan dari ruang penerimaan ke ruang penyimpanan
harus secepat mungkin untuk meghindari kehilangan atau pencurian dan lain-
lain.
c) Tempat penyimpanan hanya boleh dibuka pada waktu tertentu saja setiap hari.
d) Refrigerator, frezer dan tempat penyimpanan kering segera ditutup setelah
selesai menerima atau mengeluarkan barang.
e) Hanya pegawai tertentu saja yang diperbolehkan masuk ruang penyimpanan.
f) Sebaiknya hanya satu orang yang diberi tanggung jawab memegang dan
menyimpan kunci ruang penyimpanan.
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5) Pencatatan
Pencatatan bahan makanan yang disimpan harus tepat, akurat, dan konsisten.
6) Pelatihan
Pelatihan tenaga mengenai prosedur pergudangan perlu diberikan bagi yang
terlibat.
7) Sanitasi
Ruang dan peralatan penyimpanan harus dibersihkan secara teratur, dan harus
bebas binatang pengerat dan serangga.
a. Petunjuk penyimpanan bahan makanan
1) Tempat penyimpanan
(a) Tempat penyimpanan kering sebaiknya letaknya permanen
(b) Tempat penyimpanan segar, mutu dan keselamatan dari bahan makanan yang
disimpan tergantung dari refrigerator atau frezer tersebut 2 minggu sekali
harus dicek kondisi umumnya. Pengecekan suhu dilakukan 2 kali sehari.
2) Penyimpanan bahan makanan di lemari es
(a) Bahan makanan dicuci sebelum disimpan
(b) Bahan makanan panas harus didinginkan terlebih dahulu pada suhu ruangan
sebelum disimpan.
(c) Gunakan container dengan tutup.
(d) Bahan makanan harus dibungkus sebelum disimpan.
(e) Berikan label nama bahan makanan, jumlah, tanggal pembelian dan waktu
kadaluarsa
(f) Bahan makanan yang berbau harus dibungkus ketat bila akan disimpan.
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3) Penyimpanan daging
(a) Cuci daging sebelum disimpan dengan air yang bersih dan mengalir
(b) Potong sesuai keinginan kemudian bungkus untuk disimpan
(c) Berikan label nama
(d) Daging giling yang sudah disimpan sebaiknya jangan dismpan kembali
(e) Daging asap hendaknya dibungkus dalam plastik dan disimpan dalam
refrigerator
4) Penyimpanan ikan dan siput
(a) Cuci ikan dan potong sesuai keinginan
(b) Bungkus dan berikan label sebelum disimpan
(c) Ikan asin sebaiknya disimpan dalam suhu ruang dan hindari dari serangga
dan binatang pengerat.
(d) Ikan asap disimpan dalam refrigerator.
(e) Kerang-kerangan sebainya direbus terlebih dahulu sebelum disimpan.
(f) Udang dapat disimpan dalam bentuk segar atau sudah direbus.
5) Penyimpanan telur dan susu
(a) Telur dapat disimpan dalam temperatur ruang + 7 hari
(b) Kuning telur dan putih telur harus disimpan di refrigerator paling atas
dengan dibungkus dalam container tertutup.
(c) Susu bubuk harus disimpan dalam tempat kering dan dingin.
(d) Keju sebelum disimpan harus dibungkus rapat-rapat
6) Penyimpanan buah-buahan dan sayuran
(a) Buah dan sayur harus dibersihkan dari bagian yang busuk dahulu.
(b) Sayuran harus diblansing sebelum disimpan.
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(c) Daun-daunan yang berakar sebaiknya disimpan dalam temperatur suhu
ruang.
7) Penyimpanan bahan pokok
(a) Beras harus disimpan dalam karung-karung ditempatkan besilang diatas
papan untuk mencegah kontak dengan lantai secara langsung dan udara.
(b) Gula harus disimpan dalam container tertutup rapat dan terbuat bukan
dari logam.
(c) Tepung-tepungan harus disimpan dalam ruangan yang berventilasi baik,
karena suhu ruangan, kelembaban dan lama penyimpanan akan
mempengaruhi mutu tepung. Disamping itu perlu diperhatikan juga
tepung dapat cepat menyerap bau.
8) Penyimpanan lemak dan minyak
Ketengikan sering terjadi karena adanya oksidasi dan penyerapan bau. Untuk
mengatasi ini, maka lemak dan minyak harus disimpan dalam tempat yang tertutup
untuk mencegah kegiatan bakteri pembusuk (Sari, 2014).
g. Persiapan Bahan Makanan
Persiapan bahan makanan adalah suatu proses kegiatan yang spesifik dalam
rangka menyiapkan bahan makanan dan bumbu-bumbu sebelum dilakukan
pemasakan. Tujuan persiapan bahan makanan adalah:
1) Tersedianya racikan yang tepat dari berbagai macam bahan makanan untuk
berbagai hidangan dalam jumlah yang sesuai dengan menu yang berlaku,
standar porsi dan jumlah konsumen.
2) Tersedianya racikan bumbu sesuai dengan standar bumbu atau standar resep
yang berlaku, menu dan jumlah konsumen.
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Prasyarat persiapan bahan makan adalah:
1) Tersedianya bahan makanan yang akan dipersiapkan.
2) Tersedinya peralatan persiapan.
3) Tersedianya protap persiapan.
4) Tersedianya aturan proses-proses persiapan (Semedi, 2013).
Selain itu, tujuan dari kegiatan persiapan bahan makanan menurut ACPP, 2008
adalah:
a. Untuk menghemat nilai gizi makanan
Nilai gizi makanan tergantung dari komposisi penyusunnya. Jika pada proses
persiapan bahan makanan tidak dilakukan proses pemasakan, nilai gizi alami
bahan makanan dapat lebih dihemat. Tetapi jika pada proses persiapan sudah
harus melalui proses pemasakan maka hal terpenting yang harus diperhatikan
adalah kehilangan beberapa vitamin dan mineral.
b. Untuk memperbaiki pencernaan
Pada proses selanjutnya yaitu pengolahan/pemasakan bahan makanan akan
mengalami perubahan secara kimiawi. Proses persiapan bertujuan agar bahan
makanan mudah dicerna sehingga perlu dilakukan pemotongan, pencucian
dan sebagainya sesuai standar resep yang sudah ada.
c. Untuk mengembangkan dan meningkatkan rasa dan daya tarik warna asli,
bentuk dan tekstur.
d. Bahan makanan akan disesuaikan dengan resep yang akan   diolah sehingga
dapat meningkatkan palatabilitas   (kemampuan mencerna, merasa, mencicipi
terhadap makanan yang akan diolah.
e. Tersedianya racikan bahan makanan dan bumbu
44
Persiapan bahan makanan ini bertujuan agar bahan makanan maupun bumbu
yang  disiapkan sesuai untuk  berbagai  masakan/menu  dalam  jumlah yang
sesuai dengan standar porsi, menu yang diolah dan jumlah konsumen yang
dilayani.
f. Untuk membebaskan makanan dari organisme dan zat berbahaya
Bahan makanan harus ditangani dengan tepat mulai dari pembelian sampai
dengan dikonsumsi. Kemanan makanan untuk konsumsi tergantung dari
kerusakan pada saat penanganan persiapan dan pengolahan misalnya penanganan
yang tidak tepat sehingga menimbulkan perubahan rasa, warna, pembusukan,
kontaminasi bahan berbahaya dan sebagainya. Bisa terjadi pula kontaminasi dari
tenaga penjamah makanan yang sedang sakit.
Kegiatan persiapan bahan makanan yang perlu diperhatikan adalah:
1. Standar resep
Standar resep adalah resep yang sudah dimodifikasi dan dibakukan untuk
menciptakan kualitas/mutu dan porsi makanan yang relatif sama cita rasanya
untuk setiap hidangan (Palacio, 2010). Standar resep merupakan resep yang telah
dilakukan proses pengolahan berkali kali oleh panelis sehingga kualitasnya
seragam dan  konsisten  setiap waktu.  Dalam proses persiapan harus sesuai
dengan standar resep dari masing-masing hidangan yang akan diproduksi yang
mencakup ukuran atau berat bahan makanan, bumbu yang diperlukan baik jenis
maupun jumlahnya, urutan pemasakan (harus sesuai dengan SOP Pengolahan
jika ada), suhu dan waktu pemasakan, ketepatan macam dan ukuran alat yang
digunakan, ketepatan standar porsi, jumlah porsi yang dilayani, keseragaman
bentuk, cara memotong bahan makanan, cara membagi/ memorsi, cara
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penyajian makanan dan taksiran atau perkiraan harga dalam porsi. Sehingga
dalam aspek ini yang diperlukan adalah standar resep dan standar porsi dari
hidangan yang akan diolah.
2. Alat persiapan
Yang perlu diperhatikan dalam aspek ini adalah ketepatan peralatan persiapan
yang akan digunakan. Peralatan yang digunakan dalam keadaan utuh, baik,
kualitas terjamin, terbuat dari bahan yang aman, ekonomis dan efektif. Misalnya
talenan yang digunakan terbuat dari bahan yang berkualitas baik, kondisinya
baik dan tidak menimbulkan kontaminasi terhadap bahan makanan yang
diolah. Cara yang bisa dilakukan adalah dengan menggunakan talenan yang
terpisah untuk setiap bahan makanan sehingga “cross contamination” atau
kontaminasi silang antar bahan makanan bisa dihindari. Jumlah alat juga harus
mencukupi untuk menghindari keterlambatan waktu dalam mempersiapkan
bahan makanan. Jika alat yang tersedia tidak mencukupi bisa diantisipasi dengan
mengatur jadwal atau waktu persiapan bahan makanan.
3. Jadwal produksi dan distribusi makanan
Jadwal  produksi  dan  distribusi makanan  harus  diperhatikan  karena ini
menjadi patokan untuk jadwal persiapan bahan makanan. Sehingga perencanaan
waktu harus dipertimbangkan dengan matang.
4. Porsi
Porsi yang dimaksud disini adalah pengawasan porsi. Pengawasan porsi dibagian
persiapan penting untuk dilakukan, supaya tersedia racikan bahan makanan dan
bumbu yang tepat untuk berbagai masakan yang akan diolah sehingga jumlah
makanan yang akan disajikan ke konsumen juga tepat baik jumlah maupun
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jenisnya. Pengawasan porsi ini bisa dilakukan dengan beberapa cara
tergantung dari jenis bahan makanan atau bumbu yang digunakan, yaitu:
a) Untuk bahan makanan atau bumbu berbentuk padat dilakukan dengan
penimbangan berat/porsi masing-masing bahan makanan atau bumbu
tersebut sesuai standar resepnya.
b) Untuk bahan makanan atau bumbu berbentuk cair menggunakan gelas
ukur dan sendok ukur.
c) Untuk bahan makanan atau bumbu yang sudah dibuatkan standar bisa
menggunakan “portioning model” misalnya porsi sayur dan nasi.
Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam proses pengolahan berkaitan
dengan alat   pengolahan   menurut Permenkes No.   1204/Menkes/SK/X/2004
tentang persyaratan kesehatan lingkungan, yaitu:
1. Peralatan tidak boleh melepaskan zat beracun ke makanan.
2. Peralatan tidak boleh patah dan kotor.
3. Lapisan permukaan tidak terlarut dalam asam/basa atau garam-garam yang
lazim dijumpai dalam makanan.
4. Peralatan agar dicuci segera setelah digunakan, selanjutnya didesinfeksi dan
dikeringkan.
5. Peralatan yang sudah bersih harus disimpan dalam keadaan kering dan
disimpan pada rak terlindung dari vector.
6. Kebersihan peralatan dilakukan swap/usap dengan angka kuman
maksimal 100/cm2 permukaan dan tidak ada E. coli (Wayansari dkk,2018)
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Jenis alat  persiapan sesuai  penggolongan bahan  makanannya adalah
sebagai berikut (Lubis, 2013):
a. Alat persiapan untuk produk hewani seperti daging, unggas, hasil laut.
Contohnya: meja kerja, talenan, mesin pengiris daging (slicer), mesin
penggiling daging (mincer), pisau ikan, pisau fillet, pisau daging.
b. Alat persiapan untuk sayuran dan buah, contohnya meja, talenan, pengupas
sayuran dan buah dan pisau pemotong sayuran dan buah.Alat persiapan untuk
kue dan roti, contohnya mixer, rolling pan, timbangan, cetakan kue, Loyang,
spatula dan pisau roti.Alat persiapan untuk menghaluskan bumbu contohnya
cobek dan blender.Alat persiapan lain contohnya wadah/baskom, pengocok
telur, ayakan, saringan untuk santan, pemarut dan lain-lain.
Dalam memilih peralatan yang akan digunakan ada beberapa dasar
pertimbangan yang perlu diperhatikan antara lain:
1. Jumlah dan tipe konsumen
Semakin banyak jumlah dan tipe konsumen yang dilayani akan semakin
bervariasi alat persiapan yang dibutuhkan.
2. Jenis makanan
Jenis makanan yang berbeda kemungkinan akan mempengaruhi peralatan
persiapan yang dibutuhkan. Karena setiap jenis olahan masakan mempunyai
proses persiapan yang berbeda sehingga memungkinkan membutuhkan peralatan
yang bervariasi.
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3. Jumlah dan kualifikasi tenaga penjamah makanan
Besar kecilnya tenaga penjamah makanan yang menangani bagian persiapan
akan mempengaruhi jumlah alat yang dibutuhkan. Hal ini tergantung juga
dari menu yang diolah, menu yang memerlukan alat khusus dalam proses
pengolahannya   tentu saja   memerlukan tenaga   penjamah makan yang
memiliki kualifiaksi tertentu sesuai dengan menu yang diolah tersebut.
4. Ruang persiapan bahan makanan
Dalam menyediakan peralatan persiapan sebaiknya mempertimbangkan luas
ruang persiapan karena pada institusi tertentu ruang persiapan tidak memiliki
“space” yang memadai. Sehingga pemilihan peralatan dipandang perlu agar
ruang persiapan tetap terlihat rapi, bersih dan tertata.
5. Biaya yang tersedia
Anggaran yang tersedia tentu saja akan mempengaruhi pengadaan terhadap
peralatan persiapan yang tentu saja disesuaikan dengan perencanaan yang ada.
6. Keamanan Peralatan yang digunakan tentunya harus aman untuk digunakan.
Dalam arti bahwa peralatan yang digunakan terbuat dari bahan yang aman, tidak
beracun, tidak membahayakan konsumen dan mempertimbangkan keamanan
bagi penggunanya atau tenaga penjamah makanannya. Beberapa peralatan
berhubungan dengan panas, tekanan atau listrik, sehingga dalam penggunaannya
sangat  diperlukan SOP sebagai  panduan penggunaan agar tidak terjadi
kesalahan dalam penggunaan yang akan membahayakan tenaga penjamah
makanan.
Berkaitan dengan keamanan dari alat persiapan yang digunakan beberapa
bahan ini sering digunakan sebagai bahan dasar peralatan persiapan:
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a. Plastik
Peralatan persiapan yang  digunakan yang  terbuat dari plastik misalnya
baskom,  solet  dsb. Peralatan  dari  plastik  ini  tersusun  dari  komponen
komponen zat kimia yang berbahaya terutama jika kontak dengan panas.
Untuk itu, pilihlah peralatan persiapan yang berbahan  plastic yang sudah
teruji dan mencantumkan label aman untuk makanan dan kesehatan.
b. Stainless steel
Peralatan persiapan yang tebuat dari stainless steel misalnya baskom. Bahan
dasar stainless steel merupakan campuran antara baja dengan kromium dan
nikel. Karakteristik bahan ini adalah ringan, tahan karat dan mudah dibersihkan
namun perlu diperhatikan dalam proses pembersihannya agar menggunakan
pembersih yang   lembut guna menghindari terlepasnya kromium dan nikel
yang bisa terakumulasi pada saat alat tersebut digunakan. Karena kelebihan alat
tersebut maka banyak digunakan pada berbagai industri makanan.
c. Kayu
Bahan ini mempunyai karakteristik tergolong ringan dan mudah dibersihkan.
Kelemahannya perlu diperhatikan dalam penyimpanannya karena bahan ini
mudah terkena jamur dan menyerap bau, sehingga dalam proses pembersihannya
juga perlu diperhatikan agar tidak ada sisa bahan makanan yang masih
menempel yang akan memperburuk munculnya jamur. Proses penyimpanannya
harus tepat yaitu usahakan tidak ditempatkan pada ruang yang lembab untuk
meminimalisir  tumbuhnya jamur. Peralatan persiapan yang terbuat dari kayu
misalnya talenan.
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h. Pengolahan Bahan makanan
Pengolahan bahan makanan merupakan suatu kegiatan terhadap bahan
makanan yang telah dipersiapkan menurut prosedur yang ditentukan dengan
menambahkan bumbu standar menurut resep, jumlah klien, serta perlakuan special
yaitu pemasakan dengan air, lemak, pemanasan dalam rangka mewujudkan masakan
dengan cita rasa yang tinggi. Menurut para pakar kuliner memasak adalah suatu
kegiatan atau proses pemberian panas (application of heat) pada bahan makanan
sehingga bahan makanan tersebut akan dapat dimakan (eatable), lezat di lidah
(palatable), aman dimakan (safe to eat), mudah dicerna (digestible), dan berubah
penampilannya (change its appearance).
Cara pengolahan makanan yang baik dan benar dapat menjaga mutu dan
keamanan hasil olahan makanan. Sementara cara pengolahan yang salah dapat
menyebabkan kandungan gizi dalam makanan hilang secara berlebihanTujuan
pengolahan bahan makanan adalah:
1) Mengurangi resiko kehilangan zat gizi bahan makanan.
2) Meningkatkan nilai cerna.
3) Meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa, keempukan dan penampilan
makanan (kualitas makanan).
4) Bebas dari bahan potensial dan zat yang berbahaya bagi tubuh.
Prasyarat pengolahan bahan makanan:
1) Tersedianya siklus menu.
2) Tersedianya peraturan penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP).
3) Tersedianya bahan makanan yang akan diolah.
4) Tersedianya peralatan pengolahan bahan makanan.
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5) Tersedianya aturan penilaian.
6) Tersedianya prosedur tetap pengolahan (Semedi, 2013).
Pengolahan makanan yang baik adalah pengolahan makanan yang mengikuti
kaidah prinsip-prinsip higiene dan sanitasi yang baik yaitu:
a. Tempat pengolahan makanan atau dapur harus memenuhi persyaratan teknis
higiene sanitasi untuk mencegah risiko pencemaran.
b. Pemilihan bahan makanan (sortir) untuk menjaga mutu dan keawetan
makanan.
c. Peracikan bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan, dan prioritas
dalam memasak harus dilakukan sesuai tahapan dan harus higienis dan semua
bahan yang akan diolah harus dicuci dengan air mengalir.
d. Peralatan masak dan peralatan makan harus terbuat dari bahan yang aman
untuk  makanan (food grade) yaitu  peralatan yang aman, tidak  bereaksi
dengan bahan makanan dan tidak berbahaya bagi kesehatan.
e. Higienis penanganan makanan.
Dalam  pengolahan ada beberapa faktor yang perlu  diperhatikan  dalam
pemasakan bahan makanan antara lain:
1. Waktu
Waktu yang dimaksud adalah waktu yang dibutuhkan untuk memasak. Waktu
memasak ini disesuaikan dengan bahan yang akan diolah, standar resep yang
digunakan. Namun tergantung juga dari tenaga pengolah yang menangani. Untuk
mencapai  mutu penyelenggaraan makanan yang baik, waktu harus
diperhitungkan dan dipatuhi dengan tepat.
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2. Suhu
Suhu pemasakan masing-masing masakan yang dikaitkan dengan waktu, standar
resep yang digunakan.
3. Prosedur kerja
Prosedur kerja dalam pemasakan disesuaikan dengan jenis masakan. Hal ini bisa
dilihat dalam standar resep yang digunakan. Prosedur kerja secara umum bisa
ditempelkan di dinding dapur untuk memudahkan tenaga kerja melihatnya.
Tujuannya agar semua kegiatan dalam   pengolahan   bahan makanan
terstandar   untuk   menghasilkan makanan   dan kegiatan yang bermutu.
4. Alat
Alat yang digunakan harus tepat, ini akan sangat membantu dalam hal waktu
maupun hasil akhir pengolahan bahan makanan. Tenaga pengolahan harus paham
bagaimana mengoperasikan alat-alat yang ada di ruang pengolahan.
5. Tenaga pengolah
Tenaga pengolah harus mengetahui SOP pengolahan, standar-standar yang
digunakan (standar resep, standar bumbu, maupun standar porsi), waktu
pengolahan, alat, penanganan bahan makanan dsb. Untuk memenuhi persyaratan
tersebut penting bagi tenaga pengolah untuk mengikuti pelatihan- pelatihan
yang berkaitan dengan bidang kerjanya seperti pelatihan pengolahan
bahan makanan (tentang resep, metode pengolahan, standar yang digunakan),
penggunaan peralatan, hygiene sanitasi dan lain lain.
i. Pendistribusian makananan
Pendistribusian makanan adalah serangkaian kegiatan penyaluran makanan
sesuai dengan jumlah porsi dan jenis makanan konsumen yang dilayani.
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Macam-macam distribusi makanan:
1. Sentralisasi, yaitu suatu cara mengirim hidangan makanan telah diporsi untuk
setiap konsumen. Hidangan-hidangan telah diporsi di dapur pusat.
2. Desentralisasi, yaitu pengiriman hidangan dengan menggunakan alat-alat yang
ditentukan dalam jumlah porsi lebih dari satu, kemudian di ruang distribusi
disajikan untuk setiap konsumen. System desentralisasi mempunyai syarat yaitu
adanya pantry yang mempunyai alat-alat pendingin, pemanas dan alat-alat
makan (Sugirman, 2013).
4. Higiene dan Sanitasi Makanan dalam Penyelenggaraan makan
Menurut Keputusan menteri kesehatan Republik Indonesia Nomor
715/Menkes/SK/V/2003 tentang persyaratan hygiene sanitasi jasaboga, bahwa
hygiene sanitasi makanan meupakan suatu upaya untuk mengendalikan factor
makanan, orang, tempat dan perlengkapan yang dapat dan mungkin dapat
menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan (Taqhi, 2014).
Selain itu, Purnawijayanti (2001) menyebutkan bahwa sanitasi makanan
merupakan suatu penciptaan atau pemeliharaan kondisi yang mampu mencegah
terjadinya kontaminasi makanan atau terjadinya penyakit yang disebabkan oleh
makanan yang dimulai dari sebelum makanan diproduksi (proses penanganan bahan
mentah), selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, penjualan,
sampai pada saat di mana makanan dan minuman tersebut siap dikonsumsi
masyarakat (konsumen). Sedangkan hygiene makanan merupakan tindakan yang
menitikberatkan pada usaha-usaha untuk mempertahankan atau memperbaiki
kesehatan yang berkaitan dengan kebersiahan tubuh (Taqhi, 2014).
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a. Sarana  dan Peralatan untuk pelaksanaan Sanitasi Makanan.
Alat dan perlengkapan yang digunakan untuk  memproduksi bahan makanan
harus dibuat dengan perencanaan yang memenuhi persyaratan teknik dan higiene.
Untuk itu, menurut Giyarto (2004), peralatan dan perlengkapan tersebut harus
memenuhi persyaratan-persyaratan umum lainnya. Antara lain:
1. Sesuai dengan jenis bahan yang akan diproduksi
Bagian permukaan alat yang berhubungan dengan bahan pangan harus bersifat
atau dalam keadaan halus, tidak berlubang atau bercelah atau memungkinkan
menjadi tempat bahan terselip, tidak mudah terkelupas, tidak menyerap air
(higrokopis), tidak berkarat (korosi), dan tidak bereaksi atau terlarut sebagian
oleh bahan yang dipakai.
2. Tidak mencemari hasil produksi baik mikroorganisme patogen atau perusak,
unsur atau fragmen logam yang terlepas, minyak pelumas, bahan bakar, dan
lain-lain.
3. Mudah dilakukan sanitasi atau pembersihan.
Peralatan pengolahan bahan pangan harus dibuat dari bahan yang tidak larut
dalam makanan dan tidak terbuat sebagian atau seluruhnya dari bahan-bahan
tembaga, suasa, kuningan, perunggu, dan logam beracun lainnya.
Untuk peralatan dapur (pengolahan) sebaiknya dihindari juga penggunaan
bahan dari kayu. Seperti yang diketahui bahwa kayu sangat mudah mengalami
penggoresan oleh alat-alat tajam. Bekas goresan tersebut akan menjadi tempat
terdepositnya sisa atau rontokan bahan olahan sehingga dapat menjadi media
pertumbuhan mikroba dan pada akhirnya dapat menyebabkan terjadinya kontaminasi
pada bahan pangan dan dapat menganggu proses dan membahayakan konsumen.
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Peralatan pengolahan makanan dari logam yang terbaik adalah terbuat dari stainless
stel (Susianti, 2013).
b. Sanitasi peralatan makan
Menurut keputusan menteri kesehatan Republik Indonesia Nomor
942/menkes/SK/VIII/2003, peralatan dapat berperan sebagai jalur atau media
pengotoran terhadap makanan, jika keadaannya tidak sesuai dangan ditetapkan atau
tidak memenuhi syarat kesehatan. Kelengkapan dari peralatan yang meliputi
peralatan masak dan peralatan makan juga berperan dalam menunjang terciptanya
makanan yang bersih dan higiene. Adapun syarat-syarat dari peralatan yang
digunakan adalah sebagai berikut:
1) Kontruksi: mudah dibersihkan, permukaan halus dan tidak terlalu banyak
lekukan.
2) Keutuhan: hendaknya peralatan tidak retak yang dapat menimbulkan
penimbunan sisa makanan.
3) Kebersihan: peralatan terbuat secara visual bersih, tidak terdapat bercak-bercak
dan sisa-sisa makanan.
4) Keamanan makanan: tidak boleh mengandung bahan-bahan beracun dan bahan
larut asam, seperti Cd, Cn, Pb, Cu dan Zn (Sutyawan, 2013).
c. Pembersihan peralatan produksi dan alat makan
Peralatan  produksi dan makan harus selalu dijaga kebersihannya. Oleh
karena itu, peralatan tersebut perlu dibersihkan dan disanitasi/didesinfeksi, hal ini
bertujuan untuk mencegah kontaminasi silang pada makanan, baik pada tahap
persiapan pengolahan, maupun penyimpanan. Diketahui bahwa peralatan seperti alat
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pemotong, papan pemotong (telenan), dan beberapa peralatan lainnya merupakan
sumber kontaminan potensial bagi makanan (Wulansari, 2013).
Frekuensi pencucian dari alat dapur tergantung pada jenis alat yang
digunakan. Permukaan peralatan yang secara langsung kontak dengan makanan harus
dibersihkan paling sedikit satu kali sehari. Peralatan bantu yang tidak secara langsung
bersentuhan dengan makanan harus dibersihkan sesuai dengan kebutuhan untuk
mencegah terjadinya akumulasi debu, serpihan bahan atau produk makanan, serta
kotoran lain.
Untuk membantu proses pembersihan, terkadang dibutuhkan bantuan kain
lap/serbet lap/ serbet yang digunakan untuk mengelap peralatan dapur yang secara
langsung bersentuhan dengan makanan, harus bersih dan sering dicuci serta disanitasi
dengan bahan sanitaiser yang sesuai dan lap/serbet tidak boleh digunakan untuk
keperluan lainnya.
Kain bersih/serbet yang digunakan untuk membersihkan permukaan benda
benda yang tidak kontak langsung dengan makanan, seperti meja pengolahan, rak-rak
penyimpanan, dan lain-lain harus selalu bersih dan dibilas setelah digunakan. Kain
basah/spon tersebut harus dilatakkan/direndam dalam larutan bahan saitaiser apabila
sedang tidak digunakan (Ariefuddin, 2015).
d. Pengendalian hewan dan hama
Lingkungan suatu industri pangan haruslah terbebas dari adanya hama baik
hama tikus maupun hama serangga. Untuk memberantas hama tikus perlu dilakukan
beberapa cara antara lain penggunaan racun tikus, penjeratan, dan dibuat struktur
bangunan yang anti tikus, misalnya: tidak menumpuk sisa-sisa makanan, kotak-kotak
karton, tridak ada lubang-lubang kecil pada bangunan, pipa-pipa, pintu, dan jendela.
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Sedangkan untuk hama serangga (lalat, kecoa, dan nyamuk) digunakan senyawa
kimia yang sering disebut insektida yang juga sangat berbahaya bagi manusia,
sehingga penggunaannya haruslah sangat berhati-hati dan perlu disupervisi ketat.
Semua permukaan harus dicuci baik-baik dengan air panas atau detergen dan dibilas
dengan air bersih setelah setiap perlakuan dengan insektida dan sebelum produksi
berlangsung (BPOM, 2013).
e. Penyediaan Air Bersih
Air merupakan bahan yang sangat penting untuk persiapan bahan pangan.
Dalam industri pengolahan bahan pangan air digunalan untuk:
1) Bahan baku komposisi pangan,
2) minuman,
3) Bahan bantu,
4) Mencuci bahan pangan sebelum dimasak
5) Membersihkan alat sebelum dan sesudah persiapan dan pengolahan (Fatmawati,
2013).
5. Higiene Tenaga Penjamah Makanan
Menurut Keputusan Kesehatan republic Indonesia Nomor
715/Menkes/SK/V/2003 tentang persyaratan hygiene sanitasi jasaboga penjamah
makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan
peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai
dengan penyajian. Berdasarkan keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor
942/Menkes/SK/VII/2003 Tentang Pedoman Pesyaratan Higiene Sanitasi Jajanan
bahwa yang termasuk higiene perorangan (personal higiene) seorang penjamah
makanan adalah:
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a. Menjaga kebersihan pakaian
Pakaian penjamah makanan harus selalu bersih. Apabila tidak ada ketentuan
khusus untuk penggunaan seragam Berdasarkan Keputusan Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 942/Menkes/SK/2003 tentang pedoman persyaratan  hygiene
sanitasi makanan bahwa yang termasuk higiene perorangan (personal higiene)
seorang penjamah makanan adalah:, pakaian, sebaiknya tidak bermotif dan berwarna
terang. Hal ini dilakukan agar pengotoran pada pakaian mudah terlihat. Pakaian kerja
sebaiknya dibedakan dengan pakaian sehari-hari. Disarankan untuk mengganti
pakaian kerja secara periodik untuk mengurangi resiko kontaminasi.
b. Menjaga kebersihan kuku dan tangan
Kuku sebaiknya selalu dalam keadaan pendek dan bersih, tidak mengandung
noda hitam (kotoran) untuk menghindari bersarangnya bakteri yang dapat
menularkan penyakit kedalam makanan maupun minunam (Mukono, 2004).
Perhiasan dan asesoris misalnya cincin, kalung, anting, dan jam tangan sebaiknya
dilepas, sebelum pekerja memasuki daerah pengolahan makanan (Purnawijayanti,
2001). Perhiasan dan aksesoris dimungkinkan menjadi tempat menempelnya kotoran
atu kuman dari luar lingkungan pengolahan makan dan ditakutkan dapat
mengontaminasi makanan.
c. Menjaga kerapian rambut
Rambut pekerja harus selalu dicuci secara periodik. Selama mengolah atau
menyajikan makanan, rambut harus selalu dijaga agar tidak jatuh dalam makanan
(Kurniawan, 2013).
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D. Tinjauan umum pesantren
1. Pengertian pesantren
Pondok pesantren merupakan gabungan dari kata pondok dan pesantren,
pondok berasal dari bahasa Arab funduq yang artinya ruang tidur, asrama atau wisma
sederhana, Pondok memang digunakan sebagai tempat penampungan sederhana dari
para santri yang jauh dari tempat asalnya. Asrama para santri tersebut berada di
lingkungan komplek pesantren yang terdiri dari rumah tinggal kyai, masjid, ruang
untuk belajar, mengaji dan kegiatan keagamaan lainnya (Sugirman, 2013).
Sedangkan kata pesantren berasal dari kata dasar “santri” yang berawalan “pe”
dan berakhiran “an” yang berarti tempat tinggal para santri. Abdul Munir Mulkhan
berpendapat bahwa pesantren berasal dari kata santri, yaitu istilah yang digunakan
bagi orang-orang yang menuntut  ilmu  agama  di  lembaga pendidikan Islam
tradisional di Jawa. Kata santri sendiri mempunyai arti luas dan sempit. Dalam arti
sempit, santri adalah seorang murid satu sekolah agama yang disebut pondok atau
pesantren. Oleh sebab itulah kata pesantren diambil dari kata santri yang berarti
tempat tinggal untuk para santri. Dalam arti luas dan umum santri adalah bagian
penduduk Jawa yang memeluk Islam secara benar, melakukan sholat, pergi ke masjid
dan melakukan aktifitas ibadah lainnya (Sugirman, 2013).
Mujamil Qomar menyatakan bahwa pondok pesantren merupakan lembaga
pembinaan moral, lembaga dakwah dan yang paling populer sebagai   institusi
pendidikan Islam yang mengalami proses romantika kehidupan dalam menghadapi
berbagai tantangan internal maupun eksternal. Sedang Arifin menjelaskan bahwa
pondok pesantren merupakan suatu lembaga pendidikan agama Islam yang tumbuh
dan diakui masyarakat sekitar dengan sistem asrama. Para santri menerima
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pendidikan agama melalui sistem pengajian atau madrasah yang sepenuhnya berada
di bawah kedaulatan kepemimipinan seorang  kyai (Ilmi, 2013).
Zarkasih memaparkan bahwa pesantren merupakan lembaga pendidikan Islam
dengan sistem asrama atau pondok, di mana kyai sebagai figur sentral, masjid sebagai
pusat kegiatan yang menjiwainya, dan pengajaran agama Islam di bawah bimbingan
kyai yang diikuti santri sebagai  kegiatan utamanya. Sedang Mastuhu mendefinisikan
pesantren sebagai lembaga pendidikan tradisional Islam yang mempelajari,
memahami, mendalami, menghayati, dan  mengamalkan ajaran Islam dengan
menekankan pentingnya akhlak/moral keagamaan sebagai pedoman perilaku sehari-
sehari (Ilmi, 2013).
Berdasarkan paparan di atas dapat disimpulkan bahwa pondok pesantren
merupakan satu lembaga pendidikan Islam yang tumbuh berkembang di tengah
masyarakat yang mengajarkan berbagai disiplin ilmu pengetahuan terutama ilmu
agama dan  mementingkan akhlakul karimah serta didukung asrama sebagai  tempat
tinggal  santri  di bawah asuhan atau bimbingan kyai.
2. Elemen-elemen Pondok pesantren
Para pakar dan pengamat kepesantrenan mengemukakan ada lima elemen
yang harus ada pada sebuah pondok pesantren, yaitu; kyai, santri, pondok (asrama),
masjid dan pengajian (kitab kuning). Kelima elemen tersebut merupakan ciri khusus
yang dimiliki pondok pesantren dan yang membedakan pendidikan pondok pesantren
dengan lembaga pendidikan yang lain. Kelima elemen tersebut merupakan satu




Kyai merupakan unsur yang terpenting bagi pondok pesantren. Sebagai
pendiri, pemilik dan pemimpin pesantren, watak dan keberhasilan pesantren banyak
dipengaruhi oleh keahlian dan kedalaman ilmu, kharisma dan wibawa, serta
ketrampilan kyai. Dalam konteks ini, pribadi kyai sangat menentukan sebab kyai
merupakan tokoh kunci dan sentral dalam pesantren.
b. Masjid
Sejak zaman Rasululloh SAW. masjid telah menjadi pusat  pendidikan Islam,
di manapun kaum muslimin berada, mereka selalu menggunakan masjid sebagai
tempat pertemuan, pusat pendidikan, aktivitas administrasi, dan kultural. Hal ini telah
berlangsung selama 13 abad. Bahkan, zaman sekarang pun banyak ulama yang
mengajar siswa-siswa di masjid, serta memberi wejangan dan anjuran kepada siswa-
siswa tersebut untuk  meneruskan  tradisi  yang terbentuk sejak zaman permulaan
Islam itu. Sama halnya seperti di Indonesia, seorang kyai yang ingin mendirikan
sebuah pondok pesantren akan memulai langkahnya dengan mendirikan sebuah
masjid. Dalam pondok pesantren masjid merupakan elemen yang tidak dapat
dipisahkan, karena masjid adalah bangunan sentral sebuah pesantren, dibanding
bangunan lain, masjidlah tempat serbaguna yang selalu ramai atau paling banyak
menjadi pusat kegiatan warga pesantren. Masjid mempunyai fungsi utama untuk
tempat melaksanakan sholat berjamaah, melakukan wirid dan doa-doa, i’tikaf dan
tadarus al-Qur'an atau yang sejenisnya.
c. Santri
Unsur terpenting yang lain dalam perjalanan sebuah Pondok pesantren adalah
para santri karena proses belajar mengajar di pondok pesantren akan terwujud jika
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pondok pesantren tersebut memiliki santri. Santri biasanya terdiri dari dua kelompok,
yaitu santri kalong dan santri mukim.
d. Pondok/asrama
Dalam sebuah pesantren, asrama atau pemondokan santri merupakan suatu
keharusan, karena santri-santri yang jauh dari tempat asalnya akan menetap di
pesantren tersebut. Asrama atau pondok berasal dari funduq yang artinya ruang tidur,
asrama atau wisma sederhana. Asrama para santri umumnya berada dilingkungan
komplek pesantren yang terdiri dari rumah tinggal kyai, masjid,   ruang   untuk
belajar atau mengaji   dan   kegiatan   keagamaan lainnya. Ciri khas pesantren adalah
adanya asrama santri, yang membedakan dengan sistem pendidikan tradisional di
masjid-masjid yang berkembang di kebanyakan wilayah Islam di negara-negara lain.
Pondok di Minangkabau dikenal dengan surau, sedang di Aceh disebut dengan
Dayah. Antara asrama santri putra dan putri umumnya terpisah, biasanya asrama
santri putri di area kediaman kyai pemilik pesantren.
Pesantren yang sudah maju, selain memiliki asrama/pondok biasanya juga
memiliki gedung-gedung lain selain asrama santri dan rumah kyai, termasuk
perumahan para pengajar (asatidz), gedung madrasah, lapangan olahraga, kantin,
koperasi, lahan pertanian dan/atau lahan peternakan. Terdapat juga tempat-tempat
untuk latihan bagi santri dalam mengembangkan ketrampilan dalam rangka berlatih
mandiri sebagai wahana latihan hidup mandiri dalam  masyarakat  sesudah  tamat
dari  pesantren. Latihan hidup mandiri tersebut, dalam ujudnya santri harus memasak
sendiri, mencuci pakaian  sendiri  dan  diberi  tugas  seperti memelihara  lingkungan
pondok. Sistem asrama  yang  lekat  dengan  pola  hidup mandiri ini merupakan ciri
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khas tradisi pesantren yang membedakan sistem pendidikan pesantren dengan sistem
pendidikan Islam lain.
e. Kitab klasik (kitab kuning)
Ciri khas pondok pesantren adalah pengajaran kitab kuning, Disebut kitab
kuning karena warna kertas kitab-kitab yang diajarkan kebanyakan berwarna kuning.
Kitab kuning selalu menggunakan tulisan Arab, biasanya kitab ini tidak dilengkapi
dengan harokat (gundul). Secara umum, spesifikasi kitab kuning mempunyai lay out
yang unik. Di dalamnya terkandung (matn) teks asal, yang kemudian dilengkapi
dengan komentar (syarah) atau juga catatan pinggir (hasyiyah). Penjilidannya pun
biasanya tidak maksimal, bahkan sengaja diformat secara kurasan sehingga
mempermudah dan memungkinkan pembaca untuk membaca dan  membawanya
sesuai bagian yang dibutuhkan. Kitab-kitab klasik atau kitab kuning dikarang para
ulama terdahulu dan termasuk pelajaran mengenai macam-macam ilmu pengetahuan
agama Islam dan Bahasa Arab. Dalam kalangan pesantren, kitab-kitab Islam klasik
sering disebut kitab kuning oleh karena warna kertas umumnya berwarna kuning.
Menurut Zamakhsyari Dhofier, “Pada masa lalu, pengajaran kitab-kitab Islam klasik
merupakan satusatunya pengajaran “formal” yang diberikan dalam lingkungan
Pondok Pesantren.
Kebanyakan Pondok pesantren Saat ini telah melengkapi sistem pendidikannya
dengan  pengajaran pengetahuan umum, selain penggunaan kitabkitab Islam klasik.
Pada umumnya, pelajaran dimulai dengan kitab-kitab yang sederhana, kemudian
dilanjutkan dengan kitab-kitab yang lebih mendalam dan tingkatan suatu pondok
pesantren bisa diketahui dari jenis kitab-kitab yang diajarkan. Bahkan dengan
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kemajuan zaman kitab-kitab yang diajarkan sekarang berbentuk file yang dimasukkan
laptop atau komputer, yang sering disebut maktabah syamilah (Susanti, 2013).
E. Kerangka Teori
Teori manajemen menurut Ivanchevich et al (2007) yang meliputi masukan,
proses, serta keluaran merupakan acuan atau landasan teori yang diimplementasikan






















































Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan pendekatan deskriptif
yang menggunakan data primer dan sekunder untuk mengetahui penyelenggaraan
makanan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar. Tekhnik yang digunakan
adalah indepth interview (wawancara mendalam).
B. Waktu dan lokasi penelitian
1. Waktu
Penelitian ini dilaksanakan kurang lebih 2 (dua) bulan, yaitu pada bulan Juli
2018 sampai  Agustus 2018 yang meliputi persiapan, pengumpulan data, pengolahan
dan analisis data beserta evaluasi kegiatan penelitian.
2. Lokasi penelitian
Penelitian ini dilakasanakan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar.
C. Metode penentuan informan
Sasaran utama penelitian ini adalah orang yang bertugas dalam proses
penyelenggaraan makanan, pengawas. Pada penelitian ini terdapat 2 macam informan
yaitu informan kunci dan informan biasa.
Adapun kriteria informan, yaitu:
a. Orang yang telah lama dan intensif menyatu dengan kegiatan atau lokasi aktivitas
yang menjadi informasi.
b. Orang yang terlibat secara penuh/aktif pada lingkungan atau kegiatan yang
menjadi perhatian peneliti.
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c. Orang yang dalam memberikan informasi tidak cenderung diolah atau
dipersiapkan terlebih dahulu. Mereka tergolong “lugu” (apa adanya) dalam
memberikan informasi.
d. Orang yang mempunyai cukup banyak waktu atau kesempatan untuk
diwawancarai.
Tekhnik wawancara dilapangan:
Wawancara dilakukan dengan tatap muka secara langsung dan peneliti
membawa instrument sebagai pedoman wawancara dengan alat bantu seperti alat
tulis, kamera, perekam, dll.
D. Mekanisme pengumpulan data
Pengumpulan data dilakukan dengan cara penggalian data dari berbagai
sumber data untuk menjernihkan informasi di lapangan. Adapun data yang diperoleh
adalah data primer. Data primer ini diperoleh dengan cara wawancara mendalam
(indepth interview). Sebelum wawancara mendalam, dilakukan proses penentuan
informan bersama Pimpinan Pondok Pesantren Darul Aman Makassar. Selanjutnya,
menentukan jadwal wawancara yang disepakati, sehingga wawancara mendalam
disepakati.
E. Keabsahan data
Untuk menjamin derajat kepercayaan data yang dikumpulkan, digunakan
teknik metode triangulasi yang meliputi triangulasi sumber dan triangulasi metode.
Triangulasi sumber dilakukan dengan cara membandingkan (cross check) antara
informan yang satu dengan yang lain, hal ini dilakukan untuk melihat pandangan
informan terhadap informasi yang didapatkan dan triangulasi tekhnik wawancara
mendalam (indepth interview), pengamatan (observasi) dan telaah dokumen.
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F. Instrument penelitian
Peneliti merupakan salah satu instrument dalam penelitian ini. Untuk
memperoleh fakta-fakta di lapangan, peneliti melengkapi diri dengan pedoman
wawancara, lembar observasi, alat dokumentasi seperti perekam dan kamera, serta
catatan lapangan.
G. Analisis dan Pengolahan data
Data yang diperoleh dari wawancara mendalam dilakukan secara manual
sesuai dengan petunjuk pengolahan data kualitatif serta sesuai dengan tujuan
penelitian ini dan selanjutnya dianalisis dengan metode “content analysis” sebagai
berikut, yaitu:
1. Reduksi data
Mereduksi berarti merangkum, memilih hal-hal penting, dicari tema dan
polanya. Data yang telah direduksi akan memberikan gambaran yang lebih jelas, dan
mempermudah peneliti untuk melakukan pengumpulan data selanjutnya.
2. Penyajian data
Bentuk penyajian data yang paling sering dilakukan  dalam penyajian data
penelitian kualitatif bersifat naratif.
3. Kesimpulan dan verifikasi
Langkah terakhir adalah penarikan kesimpulan dan verifikasi. Kesimpulan
awal yang dikemukakan masih bersifat sementara. Apabila kesimpulan sejak awal
didukung oleh bukti-bukti yang valid dan konsisten saat peneliti mengumpulkan data,




A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian
Pondok pesantren Darul Aman didirikan pada tanggal 17 Juli 1991 oleh
Yayasan Buq’atun Mubarakah yang beralamat di Jalan KHA. Djabbar Ashiry No. 1
Gombara Kelurahan Pai Kecamatan Biringkanaya Kota Makassar. Pesantren ini
merupakan tanah wakaf seluas ± 5 Ha. Bangunan asrama  yang bias menampung 800
orang. Adapun santri yang mukim sebanyak 783 orang dan yang tidak bermukim 369
orang dengan jumlah ustadz sebanyak 136 orang. Adapun ciri khas pesantren yaitu
adanya Tahfidzyl Qur’an, Hadits, Foqhi, ushul Fiqhi, bahasa Asing, Pendidikan
Akhlak, dan IT.
Satuan pendidikan yang diselenggarakan terdiri atas 2 yaitu:
a. Satuan pendidikan keagamaan yakni pengajian kitab, Diniyah Takmiliyah
Awwaliyah, Wustha, Ulya.
b. Satuan pendidikan umum yaitu TK, SD, SMP, dan SMA.
Adapun nomor statistik jenjang pendidikan di Pesantren Darul Aman yaitu:
a. TK dengan Nomor Statistik Sekolah (NPSN): 69829737
b. SD dengan Nomor Statistik Sekolah (NPSN): 40307455
c. SMP dengan Nomor Statistik Sekolah (NPSN): 40312448
d. SMA dengan Nomor Statistik Sekolah (NPSN): 40313559
e. Pesantren dengan Nomor Statistik Pesantren (NSP): 510073710008
f. DT Awwaliyah dengan Nomor Statistik Diniyah Takmiliyah (NSDT):
311273710007
g. Wustha dengan Nomor Statistik Diniyah Takmiliyah (NSDT): 311273710007
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h. Ulya dengan Nomor Statistik Diniyah Takmiliyah (NSDT): 311273710007
1. Visi, Misi dan Tujuan Pesantren
Visi Pesantren
Pembaharuan, pemberdayaan dan kemandirian menuju pencerahan sehingga
unggul dalam prestasi dan berakar pada nilai-nilai Alqur’an dan Sunnah serta
budaya bangsa, menuju masyarakat madani.
Misi Pesantren
Berdasarkan Visi di atas maka misi yang akan diembannya adalah:
1. Meningkatkan mutu pendidikan sesuai dengan tuntutan masyarakat dan
perkembangan IPTEK.
2. Meningkatkan prestasi di bidang kurikuler dan ekstra kurikuler.
3. Menyelenggarakan program pendidikan yang senantiasa berakar pada
sistem nilai Islam, dan budaya masyarakat dengan tetap mengikuti
perkembangan di dunia luar sebagai langkah kongkrit guna mewujudkan
pencerahan dalam kehidupan berbangsa dan bernegara menuju
masyarakat madani
Tujuan pesantren
Mencetak Kader Muslim, Da’i & Mujahid. Untuk mengaktualkan firman
Allah :
ﻦﯿﻤﻠﺴﻤﻟا ﻦﻣ ﻰﻨﻧإ لﺎﻗو ﺎﺤﻟﺎﺻ ﻞﻤﻋو ﷲ ﻰﻟا ﺎﻋد ﻦﻤﻣ ﻻﻮﻗ ﻦﺴﺣأ ﻦﻣو
2. Sejarah pendirian
Pada hari jumat, 10 rabiul Awwal 1409 Hijriah bertepatan 21 Oktober 1988
Miladiyah Yayasan Buq’atun Mubarakah didirikan dengan Akte Notaris No. 141 oleh
Notaris: SITSKE LIMOWA SARJANA HUKUM, YAYASAN BUQ’ATUN
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MUBARAKAH untuk selanjutnya disingkat dengan “YBM”. YBM inilah yang
menjadi payung hukum untuk seluruh kegiatan berikutnya. Kegiatan awal yang
dilakukan oleh Pendiri YBM adalah mendirikan Madrasah Al-Qur’an dan Panti
Asuhan “Halijah” dan inilah yang menjadi cikal bakal Pondok Pesantren Darul Aman
berikutnya. Santrinya adalah terdiri dari keluarga anak yatim piatu, miskin dan
terlantar dan beberapa orang anak dari keluarga mampu dikota, tapi sudah sukar
untuk dikendalikan oleh orang tuanya (nakal).
Pemerakarsa dan pelaksana utamanya adalah KHA. Djabbar Ashiry, Al-
Ustadz Ahmad Ma’wa, Al-Ustadz H. Muhammad Said A. Samad Lc, dan H.
Sempang Ali. Adapun H. Abdul Djalil Thahir waktu itu sementara menimbah ilmu di
Universitas Islam Internasional Islamabad Pakistan di dampingi oleh isterinya Dra.
Hj. Chaeriyah A. Djabbar. Ketika KHA. Djabbar Ashiry meninggal dunia, maka H.
Abdul Djalil Thahir kembali ke tanah air dan akhirnya mengambil alih tanggung
jawab melanjutkan ide beliau.
Pada tanggal 17 Juli 1991, dibukalah dengan resmi pendidikan formal,
yaitu :
1. SMP Buq’atun Mubarakah yang dikepalai oleh Drs. H. Baharuddin Patangngari.
Murid dengan jumlah awal hanya 32 santri.
2. SD Buq’atun Mubarakah yang dikepalai oleh Dra. Nurjawahirah Fattah. Murid
dengan jumlah awal 28 santri
3. TK. Buq’atun Mubarakah yang dikepalai oleh Dra. Hj. Chaeriyah A. Djabbar
dengan jumlah awal  21 santri
Membuka madrasah kurang tepat karena didekatnya sudah ada madrasah
(Depag), terpaksa memilih Depdikbud, walaupun bukan disiplin ilmunya. Ketiga
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jenjang pendidikan tersebut berada diatas lahan seluas 3800 M2 bersama bangunan
yang ada diatasnya adalah wakaf dari dua bersaudara masing-masing : KHA. Djalil
Thahir dan Hj. Hafsah Thahir. Muridnya diasramakan, dididik dan diasuh oleh
pewakafnya bersama dengan isterinya (Dra. Hj. Chaeriyah A. Djabbar), saudara-
saudaranya, keluarga dan murid-muridnya.
KHA. Djalil Thahir selaku pemimpin kampus sering mendengar ungkapan
santrinya dengan Penjara Suci, maksudnya bahwa ; mereka dibuang oleh orangtuanya
(dipenjarakan) namun niat orang tuanya Suci, menginginkan anak-anaknya menjadi
baik, sholih, suci. Lalu KHA. Djalil Thahir menerjemahkan Penjara Suci itu dengan
Darul Aman yang maknanya adalah istananya orang-orang yang menginginkan
keamanan, kenyamanan, dan keselamatan yang disingkat “Istana Aman”. Berikut
adalah jumlah santri yang dibina tahun 2017/2018


























Penelitian ini dilakukan selama 26 hari dengan jumlah informan sebanyak 11
orang. Informan terdiri dari 4 (36.4%) laki-laki dan 7 (63.6%) perempuan dengan
variasi umur 14 tahun sampai 44 tahun. Adapun pendidikan terakhir informan yaitu 4
(36.4%) orang menengah pertama, 1 (9%) orang menengah atas, 3 (27.3%) orang
strata satu dan 6 (27.3%)  orang sebagai santri yang aktif di pesantren Darul Aman.
Informan dipilih berdasarkan kriteria penelitian dengan menggunakan tekhnik
purposive sampling yaitu pemilihan informan berdasarkan kriteria yang telah
ditentukan peneliti yakni terlibat dalam penyelenggaraan makanan dan bersedia
diwawancarai.
2. Hasil analisi data
1. Perencanaan Anggaran
Untuk dapat menyelenggarakan makanan diperlukan perencanaan kebutuhan
biaya pengadaan bahan makanan serta sarana dan prasarana untuk pengolahannya.
Pada penelitian ini, yang menjadi informan kunci adalah sekretaris yayasan, pimpinan
pondok pesantren dan kepala dapur karena mereka yang mengetahui perencanaan
anggaran belanja dan pengeluaran anggaran.
Dari hasil wawancara, semua informan mengatakan bahwa perencanaan
anggaran belanja pesantren Darul Aman diusulkan oleh kepala dapur yang mengacu
pada belanja tahun sebelumnya. Data kemudian diolah dan dianalisis dalam
musyawarah untuk melihat permintaan yang telah diusulkan oleh kepala dapur,
kemudian diputuskan secara bersama total anggaran yang diperlukan. Hal ini
berdasarkan hasil wawancara sebagai berikut:
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“…K (kepala dapur) yang bertanggung jawab untuk menyusun. Tapi untuk
penganggaran dapur, kita tetap dalam rapat. Rapat BPH namanya ya, rapat
BPH ini mengacu pada belanja tahun sebelumnya diangkat pada tahun ini
untuk disesuaikan kembali apakah masih layak, ditambah atau dikurangi, jadi
dia yang menyiapkannya nanti BPH yang meng acc nya..” (IAJ, 44 thn).
Dari hasil wawancara mengenai periode anggaran belanja, semua informan
mengatakan bahwa dalam perencanaan anggaran dilakukan satu kali dalam setahun
pada periode tertentu yaitu satu bulan setelah penerimaan santri baru pada bulan
Agustus. Pada awal penerimaan santri, yaitu sebelum rapat anggaran dilakukan
seringkali terjadi kesalahan dalam menetapkan anggaran dapur untuk setiap harinya
sehingga jumlah makanan yang dimasak terkadang berlebih dan seringkali tidak
cukup untuk santri. Hal ini kemudian berjalan normal setelah dilakukan musyawarah
tentang anggaran belanja yang diperlukan yakni sebulan setelah penerimaan santri
baru. Dalam musyawarah tersebut dibahas tentang berapa banyak santri yang telah
tamat dan berapa banyak jumlah santri yang ada di dalam pondok baik santri lama
maupun santri yang baru masuk.Hasil wawancara mengenai kapan periode
pelaksanaan perencanaan anggaran belanja adalah sebagai berikut:
“…Perselesai penerimaan santri baru, insya Allah mungkin satu bulan
kedepan insya Allah kita rapat lagi untuk tahun yang akan datang, karena
santri baru ya, satu bulan setelah penerimaan. Jadi memang awal-awal
penerimaan santri baru itu akan banyak kesalahan-kesalahan, kadang-
kadang ada nasi terbuang, kadang-kadang kurang, itu masih terjadi pada
awal penerimaan santri. Nanti berjalan normal kalau sebulan kemudian
barulah kita duduk, sudah bisa mengukur berapa banyak santri yang pergi,
berapa banyak santri yang tinggal .”…
(IAJ, 44 thn)
Dari hasil wawancara mengenai sumber anggaran, semua informan
mengatakan bahwa sumber anggaran untuk dapur didapatkan dari SPP santri. Hal ini
berdasarkan hasil wawancara sebagai berikut:
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….“Sumber dana untuk dapur, khusus untuk dapur itu banyak-banyak dari
sumber SPP siswa ditambah dengan sumbangan-sumbangan yang tidak
terikat. Mayoritas, dominannya SPP”…
(IAJ, 44 thn)
Dari hasil wawancara mengenai pengadaan bahan makanan, semua informan
mengatakan bahwa yang termasuk dalam anggaran belanja adalah pengadaan bahan
makanan, penambahan tenaga serta peralatan dapur yang terlebih dahulu dilakukan
observasi terhadap keadaan yang ada didapur, apakah hal itu dibutuhkan atau tidak.
Hal ini diungkapkan dari hasil wawancara sebagai berikut:
…” ada semuami di situ bahan makanan, peralatan dapur seperti kompor,
panci. Tapi tidak selalu bgitu karena kita juga meliat kondisinya didapur
apakah memang alat itu dibutuhkan, apakah memang sudah rusak. Jadi
seperti itu.”...
(K, 41 thn).
Informan menyatakan bahwa yang perlu diperhatikan dalam menetapkan
anggaran belanja adalah berdasarkan jumlah santri, dana yang ada serta laporan
penggunaan anggaran bahan makanan tahun sebelumnya dengan mempertimbangkan
fluktuasi harga, fluktuasi konsumen. Hal ini diungkapkan dengan hasil wawancara
sebagai berikut:
…”Kita lihat berapa banyak santri yang ada. Jadi memang kita setiap tahun
kita study kasus. Jadi artinya untuk melakukan rencana anggaran kita
lakukan selepas melakukan pendataan, berapa jumlah siswa yang masuk,
berapa siswa yang keluar dan anggaran yang tersedia. Selain itu,
berdasarkan kenaikan bahan pokok, bahan yang dibeli. Dan tentunya kita
juga berdasar pada spp santri karena ini juga berpengaruh pada kenaikan
spp ketika bahan pokok naik yaa begitu, tapi jika kita memang masih bisa
survive diangka yang sama, yaitu angka 800 seperti tahun kemarin maka kita
bertahan, kajian itu kita lakukan berdasarkan kemampuan daya beli kita
dengan belanjanya kita pada tahun kemaren kalau masih bisa  mencukupi,
tahun ini belum kita naikkan masih sama dengan tahun kemaren itu
tergantung kenaikan bahan pokok, ketersediaan dana yang ada, yang jelas
76
bahwa untuk pesantren, kita tidak pernah menggunakan kalkulasi bisnis,
bukan bisnis orientasi. Orientasi kita memberi pelayanan .”
(IAJ, 44 thn)
Berdasarkan hasil wawancara tersebut dalam menetapkan besarnya jumlah
SPP santri untuk setiap tahunnya pihak pesantren juga berdasar pada fluktuasi harga
bahan pokok, apabila masih bisa bertahan atau mencukupi untuk kebutuhan  dengan
jumlah SPP yang telah ditetapkan maka belum ada kenaikan. Sebab pesantren tidak
menggunakan kalkulasi bisnis namun orientasinya memberikan pelayanan.
Jumlah anggaran belanja yang dikeluarkan dalam setiap bulan sebanyak 230
juta. Hal ini diungkapkan dengan hasil wawancara sebagai berikut:
…”ada 230 juta untuk tahun ini.”…
(K, 41 thn)
Anggaran belanja yang telah ditetapkan untuk tahun ini adalah sebanyak 230
juta dikalikan dalam 11 bulan yaitu 2.530.000.000 (dua miliar lima ratus tiga puluh
juta). Anggaran belanja yang d tetapkan menggunakan 11 bulan karena pesantren
darul aman diliburkan selama sebulan dalam setiap tahun yaitu pada bulan ramadhan.
Hal ini diungkapkan dalam hasil wawancara sebagai berikut:
…” Kita kali 11 saja 230 karena bulan ramadhan libur, dapur tetap beroperasi
pada bulan ramadhan tetapi tidak kita tidak menghitung diangka bulan
ramadhan.bulan ramadhan banyak berkah, kalaupun ada yang keluar tidak
banyak.”…
(IAJ, 44 thn)
Berdasarkan hasil wawancara anggaran belanja tidak ditetapkan untuk bulan
ramadhan dikarenakan sebagian besar santri diliburkan dan pada bulan tersebut selain
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itu, pada bulan ramadhan banyak makanan berupa hidangan buka puasa atau
makanan lainnya yang masuk ke pesantren.
Pelaporan anggaran belanja untuk dapur dilakukan setiap bulan pada bendahara
pesantren. Hal ini diungkapkan dalam wawancara sebagi berikut:
….” Nota d setor pada pihak bendahara setiap bulan.”…
(K, 41)
2. Perencanaan menu
Perencanaan menu merupakan kegiatan penyusunan hidangan dalam variasi
yang serasi untuk diolah dalam rangka memenuhi selera santri di Pesantren Darul
Aman Makassar.
Perencanaan menu tidak dilaksanakan untuk 2 tahun terakhir sebagaimana
yang diungkapkan oleh informan kunci sebagai berikut:
…“Kita tidak lagi memakai perencanaan menu, terakhir itu kita gunakan
pada juni 2016. Karena disitumi naik bahan-bahan pokok. Cuma kemarin itu
ada pernah menu 5 hari 7 hri tpi untuk sekarang ini dikondisikan keuangan
karena  kadang-kadang terlalu mahal, sudah direncanakan untuk buat capcay
tapi tiba-tiba menunya bahan bakunya mahal jadi kita kondisikan.”…
(K,41)
Tidak ada standar bumbu tertentu yang digunakan karena menu yang dimasak
adalah menu-menu sederhana yang tidak menggunakan berbagai macam bumbu yang
banyak sehingga setiap menu yang diintruksikan oleh kepala dapur diracik sendiri
oleh yang bertugas mengolah makanan pada saat itu. Hal ini diungkapkan dalam
wawancara sebagai berikut:
…” Mereka yang racik, karena kita kan menunya menu alami dalam hal ini
biasa saja tidak seperti orang bilang menu rendang tidak ada seperti itu yang
ada Cuma ikan kecap, ikan masak, ikan rica-rica itu saja. Telur..jadi
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menunya mereka sendiri yang racik bumbunya. Jadi saya cuma tanya hari ini
sayur labu , ikan sambel,dll”…..
(K,41 thn)
Evaluasi menu dilakukan oleh wali santri dalam Ikatan Wali Murid yang biasa
disingkat (IKAMDA). Para orang tua santri biasanya menanyakan gizi menu
makanan yang disajikan. Namun kadang kala beberapa orang tua mengeluh pada saat
anaknya alergi pada menu yang disediakan, sehingga pihak pesantren berusaha untuk
tidak menyediakan menu yang dimaksud. Hal ini diungkap dalam wawancara berikut:
…” kalau evaluasi menu orang tua murid  kadang-kadang apakah sesuai gizi
atau bagaimana kadang ditanyakan dan kami ada ikatan wali murid
(IKAMDA), jadi mereka berhak menyampaikan unek unek nya mulai dari A
sampai Z .Yang biasa juga disampaikan justru mereka biasa heran porsi 2600
perpiring kok bisa sampai satu piring atau banyak dia makan, tidak pernah
ada keluhan bilang kenapa anak saya dikasi makan ikan bolu, itu itu teruus.
Cuma untuk yang alergi biasa ikan cakalang kalau lagi hujan-hujan toh, itu
kadang-kadang nda beli maki ikan cakalang kalau musim hujan.”
(K,41 thn)
Berdasarkan wawancara tersebut untuk evaluasi terhadap menu yang disajikan
tidak pernah dipermasalahkan oleh orang tua santri.
3. Pengadaan bahan makanan
Pengadaan bahan makanan merupakan usaha atau proses yang dilakukan
dalam menyediakan bahan makanan di Pondok Pesantren darul Aman.
Dari hasil wawancara mengenai pemesanan bahan makanan informan
mengatakan jawaban yang berbeda bahwa pemesanan bahan makanan dilakukan
dalam dua kali sehari yaitu pagi dan siang. Hal ini sesuai dengan hasil wawancara
berikut:




Informan kedua mengatakan bahwa untuk pengadaan bahan makanan
tersebut kepala dapur memesan dengan menghubungi beberapa langganan yang
merupakan orang tua santri untuk mengantar barang yang dipesan. Hal ini
diungkapkan dalan wawancara berikut:
Informan kunci:
….. Jadi saya hanya WA orang tua murid baru diantar barangnya, kebetulan
kita apa istilahnya, manfaatkan orang tua murid pedagang  sayur, maka kita
kerja sama dengan dia. Yah orang tua murid memang pedagang ikan kita
ambil ikanny jadi sisa d calling mereka antar, jadi ada 2 3 lah langganan.”..
(K, 41 thn)
Pemesanan bahan makanan basah  dan bahan makanan kering dipesan dalam
jangka waktu yang berbeda. Frekuensi pemesanan bahan makanan basah dilakukan
tiap hari  untuk menjaga agar bahan makanannya tetap segar. Hal ini diungkapkan
dalam wawancara berikut:
Informan:
….“Untuk makan pagi biasanya pesan tengah malam, tergantung menunya
sih tempe atau telur. Untuk siangnya biasanya datangnya jam-jam 7 untuk




…“Setiap hari, jadi datang barangx langsung dikelola jadi tidak ada
makanan d simpan. Karena memang kita upayakan tidak ada stok supaya kita
juga bisa setiap hari bisa..oh hari ini sayur ini, makanya kita kemarin
menunya tidak terlalu dijalankan perencanaan menunya jadi dikondisikan
dengan keadaaan dapur kalau menu kan tinggi biayanya yah.”
(K, 41 thn)
4. Penerimaan bahan makanan
Penerimaan bahan makanan merupakan rangkaian kegiatan meneliti,
memeriksa, mencatat dan melaporkan bahan makanan yang diperiksa sesuai
spesifikasi yang telah ditetapkan yang terdiri dari jumlah bahan makanan, mutu bahan
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makanan yang diterima dan harga bahan makanan yang tercantum pada faktur
pembelian. Kepala dapur yang bertanggung jawab sebagai pengawas
penyelenggaraan makanan juga sebagai penanggung jawab penerimaan makanan.
Penerimaan bahan makanan dilakukan tiap hari, bahan kemudian diperiksa kualitas
dan kuantitas barang. Hal ini diungkapkan dalam wawancara mengenai penanggung
jawab penerimaan bahan makanan sebagai berikut:
Informan:
…..“ibu yang biasa mengawasi d sini”…
(FT, 50)
Informan kunci:
…..“saya sendiri yang mengawasi dan menerima bahan makananya tapi
tidak selalu kadang juga petugas dapur atau ada yang santai-santai di situ
ikutmi bantu-bantu.”…
(K, 41)
Berdasarkan observasi dilapangan, terkadang tidak dilakukan pemeriksaan
terhadap barang yang diantar. Berdasarkan hasil pengamatan peneliti di lapangan
penerimaan bahan makanan tidak selalu disertai dengan pemeriksaan kualitas maupun
kuantitas barang terlebih dahulu sebelum diangkut ke tempat pengolahan bahan
makanan.
5. Penyimpanan bahan makanan
Penyimpanan bahan makanan merupakan cara menata, menyimpan,
memelihara keamanan bahan makanan kering dan basah/segar.
Informan menyatakan bahwa yang bertanggung jawab dalam penyimpanan
bahan makanan adalah petugas masak di dapur. Hal ini diungkapkan dalam
wawancara sebagai berikut:
…”Mereka yang memasak di dapur.”….
(K, 41)
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Penyimpanan bahan makanan basah seperti sayur tidak disimpan karena
bahan makanan basah/segar langsung diolah. Hai ini diungkapkan dalam wawancara
berikut ini:
…” “Sebenarnya tidak ada penyimpanan makanan, karena memang kita
upayakan tidak ada stok.”
(K, 41 thn)
Penyimpanan bahan makanan kering berada pada satu tempat yang hanya
dihalangi oleh pembatas dinding dengan dapur tempat pengolahan bahan makanan.
Hal ini diungkapkan dalam wawancara:
….”Gabung di dapur, nanti ke sana kita liat.”..
(K,41 thn)
e. Pengolahan bahan makanan
Pengolahan bahan makanan merupakan suatu rangkaian/ kegiatan mengubah
(memasak) bahan makanan mentah menjadi makanan yang siap dimakan. Proses
pengolahan bahan makanan dimulai dari disiangi, memotong-motong, dan diiris lalu
disiapkan bumbu masakan yang ingin dibuat .
Hal ini berdasarkan wawancara dari informan sebagai berikut:
Informan:
…”sayuran yang datang dicuci dulu, sudah itu dipotong-potongmi sesuai
masakan yang mau dibuat, dibikinkan bumbu baru dimasakmi.”.
(FT, 50 thn)
Pada proses pengolahan masing-masing telah ada pembagian tugas masing-
masing yaitu untuk masak sarapan pada jam 4 sampai jam 6 , yang masak siang pada
jam 8 sampai 12 yaitu 4 orang dan makan malam jam 4 sampai 5 adalah 3 orang.
82
Adapun yang dikemukakan informan sebagai berikut:
Informan kunci:
….”mereka sudah ada jobnya masing-masing, jadi ceritanya ada shift-
shiftnya, yang masak pagi jam 4 sampe jam 6 ada 3 orang, yang masak siang
jam 8 sampe jam 12 itu ada 4 orang, yang makan malamnya pemasaknya
bertugas jam 4 sampe jam 5.” …
(K, 41 thn)
Makanan yang dibuat berdasarkan bahan yang ada, yang sebelumnya dipesan
oleh kepala dapur. Hal ini diungkapkan oleh informan sebagai berikut:
Informan:
…”jadi kita ini pemasak, liat saja apa bahan yang ada yang sudah napesan
ibu baru itumi diolah, sebenarnya ini ibu siangpi waktuna tapi datangmi ini
bantu-bantu juga, sudah biasa begitu.”…
(Y, 37 thn)
Berdasarkan hasil wawancara, proses pengolahan dibagi 3 shift yaitu   pagi,
siang, sore. Adapun yang bertugas pada pagi hari berjumlah 3 orang, untuk siang hari
ada 4 orang dan sore hari ada 3 orang.
Pengolahan bahan menu berdasarkan bahan makanan yang sudah dipesan oleh
kepala dapur. Tenaga/ petugas untuk sarapan lebih sedikit dibandingkan petugas
makan siang karena bahan makanan yang diolah untuk sarapan lebih sedikit.
Hal ini diungkapkan dalam wawancara sebagai berikut:
Informan kunci:
…..”sedikitji pemasaknya kalau pagi, karena itu menunya simple-simpelji toh,
kayak tempe sama nasi atau telurji sama nasi…”
(K, 41 thn)
Pengolahan bahan makanan pada sore hari yang bertugas membuat makan
malam jumlahnya juga lebih sedikit karena bahan makanan sebelumnya sebagian
telah diolah yang bertugas pada siang hari.
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Hal ini diungkapkan dalam wawancara sebagai berikut:
….”biasa juga nasinya kalau siang toh dimasak memangmi”…
(FT, 50 thn)
Pengolahan bahan makanan diawasi oleh kepala dapur untuk melihat apakah
bahan makanan yang tersedia cukup untuk dimasak. Apabila tidak cukup maka
dilakukan pemesanan bahan makanan dua kali. Hal ini diungkapkan dalam
wawancara sebagai berikut:
Informan:
…” biasa ibu yang awasi”…
(FT, 50 thn
Informan kunci:




f. Pendistribusian dan penyajian makanan
Pendistribusian makanan dan penyajian makanan adalah tatacara yang
digunakan dalam mendistribusikan dan menyajikan makanan. Untuk pendistribusian
makanan dilakukan oleh 2 orang untuk dapur laki-laki dan 1 orang untuk dapur
perempuan yang memang diberikan tugas untuk membagikan makanan kepada santri.
Hal ini diungkapakan dalam wawancara berikut ini:
Informan kunci:
..”sudah ada memang yang ditugaskan itu kalau laki-laki ada 2 orang
pembaginya, kalau perempuannya 1 orang.”..
(K, 41 thn)
Bentuk pendistribusian makanan adalah semi prasmanan yaitu makanan
disediakan dimeja tempat distribusi lalu pembagi membagikan kepada santri. Hal ini
diungkapkan dalam wawancara sebagai berikut:
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“…Jadi tetap prasmanan, semi prasmanan lah karena prasmanannya itu
barang tersedia, santri antri, nanti dia yang kasikan.”..
(IAJ, 44 thn)
Tempat pendistribusian dan penyajian makanan antara laki dan perempuan
dibedakan menjadi dua tempat. Tempat makan untuk laki-laki yaitu di dapur umum
yang mana merupakan tempat pengolahan bahan makanan. Sedangkan untuk
pendistribusian makanan pada perempuan terdapat tempat khusus yang mana
letaknya berdekatan dengan asrama putri. Tenaga yang bertugas untuk membagikan
makanan terlebih dahulu mengangkut makanan dari dapur umum menuju tempat
pendistribusian dan penyajian makanan untuk perempuan.  Jadi pada saat selesai
mengolah makanan petugas yang memasak makanan kemudian membagi dalam 2
tempat penyajian yaitu untuk penyajian laki-laki dan penyajian pada dapur
perempuan (Hasil observasi).
g. Daya terima konsumen
Daya terima konsumen merupakan salah satu tolak ukur keberhasilan dari
pelayanan makanan, yang dapat dilihat dari bagaimana tingkat kepuasan terhadap
menu yang disajikan, keberhasilan dalam penyajian, dan bagaimana sikap petugas
yang mendistribusi kepada konsumen (santri). Yang menjadi informan atau
responden adalah santri yang mondok dipesantren. Ada 2 karakteristik yang berbeda
pada informan ini yaitu santri regular dan non regular. Santri regular yaitu santri yang
mengikuti pendidikan umum dan pesantren. Sedangkan santri nonregular yaitu santri
takhassus yakni santri yang tinggal di pesantren untuk menghafal al-quran.
Dari hasil wawancara, hampir semua santri mengeluhkan pemberian makanan
yang tidak bervariasi sehingga terjadi kejenuhan dalam hal menu makanan.
Begitupun dengan penyajian makanan, walaupun penyajiannya tepat waktu namun
santri mengeluhkan petugas yang kurang ramah dalam pemberian makanan yang
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kadang membuat nafsu makan santri berkurang. Santri laki-laki juga mengeluhkan
bagian kebersihan dapur yang kurang dijaga dan tidak maksimal, sehingga mereka
setiap hari harus makan ditempat yang dikerumuni lalat serta lantai yang kotor.
Adapun beberapa pendapat santri mengenai daya terima santri sebagai berikut:
…”bosanka kak..karena makanannya itu itu terusji, tidak ada menu-menu
tambahan sama menu baru, jadi kadangki malas pii makan, tapi
Alhamdulillah bisa makan biar tidak seenak di rumah, itu juga pembaginya
kak sering marah-marah jadi nda mood maki makan”…
(IZ)
…”kadang-kadang bersih, kadang tidak”..
(AS)
…walaupun bosan tapi kita harus syukuri segalanya, terutama makanan itu
dilarang mubazir kak jadi apapun makanan yang disediaakan harus
dimakan.”.
.(NA)
…tempat penyajiannya kurang bersih dan terlallu terbuka jadi banyak kuman
sama serangga..”…
(AA)
…”pembaginya kurang ramah dan suka marah-marah”..
(DY)
…kotor tempat makannya kak, banyak lalat, biasa apa diduduki itu nasi
berserakan.”..
(YS)
…”nda bervariasiki kak makanannya, maunya uga ada buah-buah toh karena
kita toh kak menghafalki jadi itu otakta butuh.i nutrisi”..
(S)
Berdasarkan wawancara diatas para santri mengalami kejenuhan terhadap
makanan yang disajikan yang tidak bervariasi, namun makanan mereka tetap
dihabiskan dengan alasan bahwa larangan dalam  agama  untuk membuang makanan
serta mensyukuri makanan yang telah disajikan. Hal ini juga diungkapkan dalam
wawancara direktur pesantren sebagai berikut:
….”untuk masalah kepuasan tentu makanan yang disini tidak sama dengan makanan
santri yang dirumah karena makanan d sini dimasak untuk seribu orang tentu
berbeda dengan makanan yang dimasak dengan  hanya beberapa orang 5 orang 7
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orang. jika dikatakan ketidak puasan yaa wajar. Dan memang anak-anak ditarbiyah
untuk itu yaa namanya bukan mondok kalau semua enak seperti dirumah.”..
(YM, 39 thn).
3. Pembahasan
Manajemen penyelenggaraan makanan adalah suatu rangkaian kegiatan yang
dimulai dari perencanaan anggaran sampai pendistribusian termasuk pencatatan dan
pelaporan. Manajemen penyelenggaraan di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar,
yaitu dimulai dari perencanaan anggaran sampai pada pendistribusian makanan
termasuk pencatatan dan pelaporan, kecuali perencanaan menu tidak lagi
dilaksanakan sehingga siklus menu di Pondok Pesantren Darul Aman Makassar juga
tidak berlaku. Rangkaian kegiatan ini dilakukan setiap hari di bagian dapur umum
pesantren.
1. Perencanaan anggaran
Penyusunan anggaran belanja makanan adalah kegiatan penyusunan anggaran
biaya yang diperlukan untuk pengadaan bahan makanan. Tujuannya tersedianya
tafsiran anggaran belanja makanan yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan
macam dan jumlah bahan makanan bagi konsumen atau pasien yang dilayani sesuai
dengan standar kecukupan gizi.
Berdasarkan pengkajian data perencanaan anggaran di Pondok Pesantren
Darul Aman Makassar kepala dapur membuat perencanaan anggaran berdasarkan
jumlah konsumen baik santri maupun guru dan pembina  yang diberi makan,
fluktuasi harga bahan pokok di mana sebelumnya melakukan survey pasar dan
menentukan perporsi untuk setiap konsumen untuk memudahkan dalam perhitungan
kebutuhan bahan makanan. Setelah itu kepala dapur mengusulkan anggaran kebagian
perencaraan anggaran pesantren dalam rapat kerja tahunan.
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Setiap muslim mengharapkan hartanya dapat menjadi berkah baginya, dengan
mengikuti tuntunan Alquran dan hadist sebagai rujukan utama. Untuk itu, diperlukan
suatu perencanaan keuangan yang sesuai dengan nilai-nilai yang terkandung di dalam
kedua kitab tersebut. Perencanaan keuangan/anggaran dalam syariat Islam adalah
proses pengambilan keputusan untuk mencapai suatu tujuan yang dikehendaki
(mencari dan mengkonsumsi harta) dengan manajemen keuangan (perencanaan,
penganggaran, pemeriksaan, pengelolaan, serta pengendalian) dengan tidak
bertentangan dengan syariat dan berbasis hukum Islam yaitu Al-qur’an dan Hadist.
Perencanaan anggaran keuangan yang sesuai dengan syariat Islam bertujuan
mendatangkan kemaslahatan (keselamatan), baik di dunia maupun di akhirat, seperti
yang diatur di dalam Alqur’an surat Al-Furqon ayat 67 :
 َوﺎًﻣاََﻮﻗ َﻚِﻟ َٰذ َﻦْﯿَﺑ َنﺎَﻛَو اوُُﺮﺘْﻘَﯾ ْﻢَﻟَو اُﻮﻓِﺮُْﺴﯾ ْﻢَﻟ اُﻮﻘَﻔَْﻧأ َاذِإ َﻦﯾِﺬﱠﻟا
Terjemahnya:
Dan orang-orang yang apabila membelanjakan (harta), mereka tidak
berlebihan, dan tidak (pula) kikir, dan adalah (pembelanjaan itu) di tengah-
tengah antara yang demikian. (Departemen Agama RI Al-Qur’an dan
Terjemahannya., 2005)
Dalam tafsir Al Misbah dijelaskan bahwa di antara tanda-tanda hamba Tuhan
Yang Maha Penyayang adalah bersikap sederhana dalam membelanjakan harta, baik
untuk diri mereka maupun keluarga. Mereka tidak berlebih-lebihan dan tidak pula
kikir dalam pembelanjaan itu, tetapi di tengah-tengah keduanya.
Dari ayat tersebut dapat diambil hikmah bahwa tujuan dalam perencanaan
anggaran agar instatansi tersebut bisa menggunakan anggaran yang benar dan tepat
yakni tidak berlebih dan juga tidak kurang. Hal ini juga yang diterapkan pada
Pesantren Darul aman yang melakukan perencanaan anggaran terlebih dahulu untuk
memastikan anggaran belanja yang diperlukan secara benar dan tepat.
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Nabi Muhammad SAW pernah bersabda yang artinya:
“Sesungguhnya Allah sangat mencintai orang yang jika melakukan sesuatu
pekerjaan, dilakukan secara itqon (tepat, terarah, jelas, dan tuntas).”
Pekerjaan yang dilakukan dengan itqon akan menghasilkan hasil yang baik karena
dilakukan secara terpat, terarah, jelas dan tuntas.
2. Perencanaan menu
Perencanaan menu adalah suatu kegiatan penyusunan menu yang akan diolah
untuk memenuhi selera konsumen atau pasien dan kebutuhan zat gizi yang akan
memenuhi prinsip gizi seimbang dengan tujuan tersedianya siklus menu sesuai
klasifikasi yang ada di institusi misalnya siklus 10 hari atau 7 hari, dan lain
sebagainya. Kegiatan ini sangat penting dalam sistem pengelolaan makanan, karena
menu sangat berhubungan dengan kebutuhan dan penggunaan sumber daya lainnya
dalam sistem tersebut seperti anggaran belanja, perencanaan menu harus disesuaikan
dengan anggaran yang ada dengan mempertimbangkan kebutuhan gizi dan aspek
kepadatan makanan dan variasi bahan makanan. Menu seimbang perlu untuk
kesehatan, namun agar menu yang disediakan dapat dihabiskan, maka perlu disusun
variasi menu yang baik, aspek komposisi, warna, rasa, rupa, dan kombinasi masakan
yang serasi (Sulistiyo, 2013).
Berdasarkan pengkajian data, tidak ada perencanaan menu di Pondok
Pesantren Darul Aman Makassar. Perencanaan menu tidak lagi dilaksanakan selama 2
tahun terakhir ini sebab harga bahan pokok naik. Sehingga menu yang digunakan
sehari-hari adalah menu yang tidak tetap. Menu yang dimasak setiap hari hanya
berdasarkan pada belanja bahan makanan yang dipesan oleh kepala dapur yang
hampir sama pada setiap harinya sehingga yang terjadi adalah tidak adanya
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pergantian menu yang teratur. Berdasarkan hasil wawancara pada santri, ada
kebosanan dan kejenuhan dalam menu yang diterapkan. Hal ini disebabkan tidak
adanya variasi dalam menu. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Moh. Mustaqim pada tahun 2016 dengan judul Pengaruh Variasi Makanan,
Pelayanan,Dan Atmosfer Terhadap Kepuasan Pelanggan Di Rm. Borobudur
Semarang menunjukkan  bahwa variabel variasi makanan memiliki dampak positif
dan signifikan terhadap kepuasan pelanggan dan memiliki dampak paling besar
terhadap kepuasan pelanggan. Begitupun hasil penelitian Ryu dan Han (2010)
menegaskan pentingnya variasi makanan sebagai     faktor     kunci mempengaruhi
kepuasan      konsumen.
3. Pengadaan bahan makanan
Pengadaan bahan makanan dilakukan dengan pembelian dan pemesanan
bahan makanan yakni menyusun permintaan atau atau order bahan makanan
berdasarkan menu atau pedoman dan rata-rata jumlah santri, dengan tujuan
tersedianya daftar pesananan bahan makanan sesuai standar atau spesifikasi yang
ditetapkan. Prasyarat pemesanan dan pembelian bahan makanan adalah adanya
kebijakan institusi tentang pengadaan bahan makanan, adanya surat perjanjian dengan
bagian logistic rekanan, adanya spesifikasi bahan makanan, adanya daftar pesanan
bahan makanan serta tersedianya dana.
Berdasakan hasil wawancara, pemesanan bahan makanan di Pondok Pesantren
darul Aman Makassar dilakukan berdasarkan menu dan jumlah santri yang ada.
Adapun langkah-langkah yang dilakukan dalam pemesanan bahan makanan yaitu
untuk pemesanan bahan makanan basah pemesanan dilakukan tiap hari, kepala dapur
yang bertanggung jawab dalam pemesanan makanan dalam hal ini juga membuat
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daftar pesanan setiap hari dimana pemesanan untuk menu sarapan pada malam hari,
dan pemesanan untuk makan siang dan malam dilakukan pada pagi hari. Sedangkan
untuk pemesanan bahan makanan kering dipesan dalam jangka waktu tertentu, biasa
dipesan pada awal maupun akhir bulan tergantung jenis bahan makananya. Ada yang
dipesan setiap minggu adapula yang dipesan setiap bulan. Untuk pembelian
dilakukan system kontrak tanpa tanda tangan (Unsigned Contract/Auction) yaitu
Subject Approval Of Price (SAOP), yakni pembeli memesan bahan makanan pada
saat dibutuhkan, harga sesuai dengan yang ditetapkan terlebih dahulu. Bahan
makanan yang dipesan tentunya bahan makanan yang halal dan baik dan mengandung
nutrisi untuk kesehatan tubuh. Mengenai pentingnya makanan yang halal,
sebagaimana dalam firman Allah sebagai berikut:
 َﺚِﺋﺎَﺒَﺨْﻟا ُﻢِﮭَْﯿﻠَﻋ ُم ِّﺮَُﺤﯾَو ِتﺎَِّﺒﯿﱠﻄﻟا ُﻢَُﮭﻟ ﱡﻞُِﺤﯾَو
Terjemahnya:
“... dan yang menghalalkan bagi mereka segala yang baik dan mengharamkan
bagi mereka segala yang buruk...” [Q.S. al-Aʻrāf:157] (Departemen Agama RI
Al-Qur’an dan Terjemahannya., 2005)
Maka Islam mengharamkan makanan dan minuman yang mengandung,
seperti: bangkai, darah, daging babi, khamar, dan lain sebagainya. Sebaliknya
mendorong untuk mengonsumsi segala sesuatu yang bermanfaat bagi fisik, dari jenis
daging-dagingan, susu, buah-buahan, sayur-mayur, madu, dan kurma.
Setiap muslim diperintahkan untuk memperoleh asupan yang bermanfaat bagi
tubuhnya bukan yang bermudarat. Terlepas dari haramnya makanan yang bermudarat,
mengonsumsinya pada hakikatnya adalah tindakan menyiksa tubuh. Oleh karenanya
memberi nutrisi kepada tubuh merupakan suatu tanggung jawab yang wajib
dilaksanakan secara benar sesuai dengan penjelasan Islam dalam ajaran-ajarannya.
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Karena itu pula kita perhatikan, Allah mengarahkan pandangan [kita] terhadap
pentingnya nutrisi yang halal.
Dari ayat tersebut dapat kita simpulkan bahwa spesifikasi bahan makanan
dalam pembelian adalah memenuhi syarat makanan halal dalam islam sehingga tidak
mendatangkan mudharat bagi yang mengonsumsinya. Adapun pengecekan yang
dilakukan Pesantren Darul Aman sebelum menerima bahan makanan selain
memastikan kehalalan makan tersebut juga ingin memastikan bahwa makanan
tersebut memiliki mutu yang baik atau thoyyib, dalam hal ini tanggal kadaluarsa, dan
memiliki kualitas yang baik. Sebab makanan yang baik untuk dikonsumsi, selain
halal juga thoyyib. Adapun yang dimaksud thoyyib di sini adalah makanan
mengandung nutrisi dan baik untuk dikonsumsi.
4. Penerimaan bahan makanan
Penerimaan bahan makanan adalah suatu kegiatan yang meliputi pemeriksaan
atau penelitian, pencatatan dan pelaporan tentang macam, kualitas dan kuantitas
bahan makanan yang diterima sesuai dengan pesanan serta spesifikasi yang telah
ditetapkan dengan tujuan tersedianya bahan makanan yang siap untuk diolah.
Prasyarat penerimaan bahan makanan adalah tersedianya rincian pesanan bahan
makanan harian berupa macam dan jumlah bahan makanan yang akan diterima.
Tersedianya spesifikasi bahan makanan yang ditetapkan.
Berdasarkan hasil wawancara, penerimaan bahan makanan di Pondok
Pesantren Darul Aman Makassar yaitu, proses penerimaan yang meliputi
pemeriksaan atau penelitian berdasarkan rincian pesanan harian atau faktur,
pencatatan dan pelaporan bahan yang masuk dan terpakai hal ini rutin dilakukan tiap
hari oleh penanggung jawab penerimaan bahan makanan yaitu kepala dapur namun
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pemeriksaan bahan makanan tidak secara rutin, terkadang petugas yang mengantar
bahan makanan langsung mengangkat ke tempat pengolahan tanpa pemeriksaan
terlebih dahulu oleh pihak pesantren. Hal ini terjadi sebab telah adanya kepercayaan
kepada pihak penjual yang merupakan langganan dalam kurun waktu yang cukup
lama. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Taqhi (2014) bahwa
penerimaan bahan makanan di Pondok Pesantren Hubulo Gorontalo dilakukan secara
langsung dan sistem buta yaitu menerima bahan makanan, setelah itu disimpan tanpa
melihat spesifikasi bahan makanan dan tidak melalui penimbangan. Hal ini tidak
sesuai dengan Depkes (2007) yang menyatakan bahwa dalam penerimaan bahan
makanan, harus dilakukan pemeriksaan bahan makanan agar sesuai dengan daftar
pesanan (yang memuat satuan dan jumlah volume) dan spesifikasi bahan makanan
(Nurlaela, 2016).
Dalam pandangan islam, yang harus diperhatikan dalam pemilihan bahan
makanan adalah sikap wara’ yaitu meninggalkan semua yang meragukan diri kita dan
menghilangkan semua yang membuat keburukan pada diri kita serta mengambil yang
lebih baik. Sikap wara’ adalah sikap tidak tergesa-gesa dalam mengambil barang-
barang keduniaan atau meninggalkan yang diperbolehkan karena khawatir terjerumus
dalam perkara agama. Selain itu, Islam memberikan motivasi untuk mengonsumsi
yang baik-baik dan menjauhi yang segala yang buruk sebagaimana dalam
firmanAllah dalam surah Al-baqarah ayat 168:
 ِتاَﻮُﻄُﺧ اُﻮﻌِﺒﱠ َﺘﺗ َﻻَو ًﺎِّﺒﯿَط ًﻻَﻼَﺣ ِضَْرْﻷا ﻲِﻓ ﺎ ﱠﻤِﻣ اُﻮﻠُﻛ ُسﺎﱠﻨﻟا ﺎَﮭﱡَﯾأ ﺎَﯾ ْﻢَُﻜﻟ ُﮫﱠِﻧإ ۚ ِنﺎَﻄْﯿﱠﺸﻟا
 ٌﻦﯿِﺒُﻣ ﱞُوﺪَﻋ
Terjemahnya:
Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat
di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena
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sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu. (Departemen
Agama RI Al-Qur’an dan Terjemahannya., 2005)
Pemeriksaan atau penelitian dalam menerima bahan makanan merupakan
bentuk wara’ dalam menerima makanan. Hal ini dimaksudkan agar spesifikasi
makanan yang diterima baik dan sesuai dengan pesanan. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan Pusat Studi Islam (PSI) oleh Edi safitri tentang keamanan pangan
didapatkan hasil bahwa dalam hal makanan persoalan thoyyib kurang mendapat
perhatian, sedangkan makanan thoyyib berarti makanan yang suci, tidak kotor dari
segi zatnya atau rusak (kadaluwarsa), atau tercampur benda najis yang
membahayakan kesehatan fisik serta akal. Makanan thoyyib juga berarti makanan
yang sehat, proporsional dan aman. Quraish Shihab dalam tafsirnya menjelaskan,
makanan thayyib adalah makanan yang baik dan bergizi yang dapat dilihat dari segi
kebersihan, cita rasa, dan cara penyajiannya. Maka pemeriksaan dan ketelitian dalam
penerimaan bahan merupakan salah satu usaha dalam mendapatkan makanan yang
halal dan thoyyib.
5. Penyimpanan bahan makanan
Penyimpanan bahan makanan untuk penyelenggaraan makanan yang
ditujukan dengan jumlah konsumen yang banyak perlu diperhatikan agar bahan
makanan yang sudah diterima tidak menjadi rusak/busuk. Bahan makanan kering
dapat disimpan di gudang yang ditempatkan di atas rak-rak khusus. Penyimpanan
bahan makanan kering ini hendaknya tidak campur baur, akan tetapi ditempatkan
menurut kelompoknya. Selain untuk mencegah kerusakan, juga untuk memudahkan
pengambilannya. Bahan makanan basah hendaklah disimpan di lemari pendingin atau
kamar pendingin. Adanya lemari pendingin atau kamar pendingin sangat diperlukan
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untuk mencegah kerusakan bahan makanan. Bahan makanan yang rusak atau busuk
segera dipisahkan.
Penyimpanan bahan makanan juga merupakan suatu tata cara menata,
menyimpan, memelihara keamanan bahan makanan kering dan basah, baik kualitas
maupun kuantitas digudang bahan makanan kering dan basah serat pencatatan dan
pelaporannya, dengan tujuan tersedianya bahan makanan siap pakai dengan kualitas
dan kuantitas yang tepat sesuai dengan perencanaan.
Berdasarkan hasil wawancara, penyimpanan di Pondok Pesantren Darul Aman
Makassar tidak memiliki ruangan khusus untuk penyimpanan. Adapun penyimpanan
berupa beras yang terletak didekat tempat pengolahan makanan yang di halangi oleh
dinding pembatas serta bahan makanan kering lainnya hanya ditempatkan d samping
ruangan pengolahan makanan yang cukup terbuka dengan lantai yang kotor dan
berbau sehingga serangga dan tikus mudah masuk. Hal ini belum memenuhi prasyarat
penyimpanan bahan makanan kering sehingga butuh perbaikan kedepannya. Untuk
penyimpanan bahan makanan segar hanya terdapat satu kulkas sebab memang setiap
hari kepala dapur dan pengolah makanan mengusahakan tidak ada makanan segar
yang tersisa, jadi pemesanana bahan makanan segar disesuaikan dengan porsi yang
dibutuhkan dalam satu hari. Adapun kulkas yang tersedia hanya digunakan sebagai
penyimpanan nugget. Untuk catatan masuknya bahan makanan disediakan oleh pihak
penjual dalam bentuk struk belanja dan diberikan kepada kepala dapur.
Berdasarkan observasi, penyimpanan bahan makanan kering seperti beras dan
bumbu dapur lainnya di Pesantren Darul Aman Makassar tidak terdapat kartu stok
bahan makanan sehingga hal ini dapat menghambat system manajemen persediaan
bahan makanan karena pencatatan menggunakan kartu stok sangat efektif untuk
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melihat jumlah persediaan makanan yang ada. Untuk pengeluaran bahan makanan
Pesantren Darul Aman menggunakan metode first in first out (FIFO) yaitu bahan
yang yang dikeluarkan/digunakan adalah bahan makanan yang pertama masuk, tidak
dilihat dari tanggal kadaluarsa bahan makanan. Berbeda dengan penelitian yang
dilakukan oleh Ilmi dkk (2014) yang menyatakan bahwa proses penyimpanan bahan
makanan kering di PPPUM terdapat buku catatan keluar masuknya bahan makanan
yang dipegang oleh penanggung jawab pergudangan.
6. Persiapan bahan makanan
Persiapan bahan makanan adalah jantungnya penyelenggaraan makanan. Ada
hubungan langsung dan konstan antara metode persiapan dan nilai gizi, palatabilitas
dan daya tarik makanan. Menurut PGRS tahun 2013, persiapan bahan makanan
adalah kegiatan yang dilakukan dalam rangka menyiapkan bahan makanan, alat, dan
bumbu sebelum dilakukan pemasakan. Atau dengan kata lain bahwa persiapan adalah
kegiatan dimana bahan makanan itu siap untuk diolah. Kegiatan persiapan merupakan
kegiatan paling awal dari proses produksi yang sangat menentukan hasil akhir dari
produksi makanan. Mutu pelayanan makanan juga ditentukan pada tahap persiapan,
yaitu berkaitan dengan ketepatan waktu atau jadwal produksi.
Persiapan bahan makanan merupakan serangkaian kegiatan penanganan bahan
makanan, meliputi berbagai proses antara lain membersihkan, memotong, mengupas,
mengocok, dan merendam dengan tujuan mempersiapkan bahan makanan serta
bumbu-bumbu sebelum dilakukan kegiatan pemasakan. Prasyarat persiapan bahan
makanan adalah tersedianya bahan makanan yang akan dipersiapkan, peralatan
persiapan, protap persiapan, aturan proses-prose persiapan dan pengolahan bahan
makanan.
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Kegiatan persiapan bahan makanan yang perlu diperhatikan adalah:
1. Standar resep
2. Alat persiapan
3. Jadwal produksi dan distribusi makanan
4. Pengawasan porsi
Berdasarkan hasil wawancara, persiapan bahan makanan di Pondok Pesanten
Darul Aman Makassar meliputi persiapan semua bahan makanan yang ada. Dalam
proses persiapan bahan makanan, yang bertanggung jawab dalam hal ini adalah
petugas yang akan mengolah bahan makanan berdasarkan pembagian waktu tugas
yang ada. Petugas masak mempersiapkan bumbu dan resep yang akan digunakan.
Selain bahan makanan yang disiapkan, alat untuk mengolah bahan makanan juga
dipersiapkan.
Pondok Pesantren Darul Aman menerapkan standar resep berdasarkan yang
juga telah dilakukan pengolahan berkali-kali oleh pengolah makanan sehingga untuk
rasa dan kualitas tetap konsisten. Petugas dapur telah bekerja cukup lama sehingga
pekerja tersebut cukup berpengalaman dalanm pengolahan bahan makanan. Sehingga
dalam ketepatan macam dan ukuran alat yang digunakan, ketepatan standar porsi,
jumlah porsi yang dilayani, keseragaman bentuk, cara memotong bahan makanan,
cara membagi/ memorsi cukup konsisten.
Peralatan yang digunakan belum baik secara keseluruhan, hal ini berdasarkan
observasi pada penggunaan pisau yang kurang tajam (tumpul) pada saat memotong
ikan, hal ini juga menjadi keluhan pemasak yang bertugas karena menurut mereka hal
ini memperlambat pekerjaan. Selain itu, beberapa pisau yang terlihat berkarat namun
tetap digunakan dalam proses pengolahan sehingga hal ini bisa memengaruhi
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keamanan bahan makanan yang diolah. Begitupun dengan talenan tidak memiliki
jumlah yang cukup sehingga  seringkali menggunakan talenan yang sama dengan
bahan makanan yang berbeda sehingga bisa menyebabkan kontaminasi silang antar
bahan makanan. Peralatan yang digunakan oleh petugas dapur tidak sesuai dengan
aturan alat pengolahan menurut Permenkes No. 1204/Menkes/SK/X/2004 tentang
persyaratan kesehatan lingkungan yang menyatakan bahwa peralatan masak tidak
boleh kotor dan patah serta tidak boleh melepaskan zat beracun ke makanan.
7. Pengolahan bahan makanan
Pengolahan atau pemasakan bahan makanan adalah suatu kegiatan terhadap
bahan makanan yang telah dipersiapkan sebelumnya menurut prosedur yang telah
ditetapkan dengan menambahkan bumbu standar sesuai standar resep, jumlah
konsumen yang dilayani dan ada tidaknya perlakuan khusus. Pengolahan makanan
adalah suatu proses mengubah bentuk bahan makanan dari mentah menjadi bahan
makanan siap saji yang dalam prosesnya dapat menggunakan penerapan panas atau
tidak. Menurut para pakar kuliner memasak adalah suatu kegiatan atau proses
pemberian panas (application of heat) pada bahan makanan sehingga bahan makanan
tersebut akan dapat dimakan (eatable), lezat di lidah (palatable), aman dimakan (safe
to eat), mudah dicerna (digestible), dan berubah penampilannya (change its
appearance).
Cara pengolahan makanan yang baik dan benar dapat menjaga mutu dan
keamanan hasil olahan makanan. Sementara cara pengolahan yang salah dapat
menyebabkan kandungan gizi dalam makanan hilang secara berlebihan. Tujuan dari
pengolahan makanan meliputi:
1. Mengurangi risiko kehilangan zat gizi bahan makanan
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2. Meningkatkan nilai cerna dari bahan makanan
3. Meningkatkan dan mempertahankan warna, aroma, rasa, tekstur, dan penampilan
makanan
4. Membebaskan dari mikroorgaisme dan zat yang berbahaya bagi tubuh sehingga
aman untuk dikonsumsi
5. Meningkatkan atau menyeimbangkan zat gizi bahan makanan bila bercampur
dengan bahan makanan lain.
Berdasarkan hasil wawancara, pengolahan bahan makan di Pondok Pesanten
Darul Aman Makassar tidak berdasarkan siklus menu, sehingga tidak ada standar
bumbu tertentu. Bahan makanan yang akan diolah tersedia setiap hari. Bahan
makanan dipesan setiap hari khususnya bahan makanan basah/segar. Sedangkan
bahan makanan kering tersimpan di gudang penyimpanan kering, kemudian alat yang
digunakan telah dipersiapkan sebelumnya. Pada proses pengolahan yang bertanggung
jawab adalah petugas masak yang dilakukan secara tim yaitu semua petugas masak
yang bertugas pada saat itu bekerja sama dalam pengolahan bahan makanan sekalipun
tidak ada pembagian khusus. Dalam proses pengolahan diawasi oleh kepala dapur
khususnya penanggung jawab untuk melihat apakah bahan makanan cukup atau
kurang. Namun, pengawasan ini tidak selalu dilakukan meskipun begitu rasa
tanggung jawab dan kerjasama tim sehingga pengolahan yang rutin dilaksanakan
selesai tepat waktu.
Berdasarkan hasil observasi, keadaan kuku petugas masak dalam keadaan
bersih dan pendek dan tidak menggunakan perhiasan saat mengolah makanan, namun
tidak semua menggunakan pakaian kerja dan celemek pada saat mengolah makanan.
Pada saat proses masak hanya satu orang yang menggunakan celemek namun kurang
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bersih, serta petugas masak memakai pakaian sehari-hari yang bermotif dan berwarna
gelap. Sehingga hal ini dapat mempengaruhi keamanan makanan dan keselamatan
pekerja dapur, karena menggunakan pakaian kerja yang bersih dan benar selain dapat
mencegah keringat jatuh pada makanan juga dapat melindungi seseorang dari
cipratan minyak panas dan bumbu ketika seseorang memasak. Hal ini tidak sesuai
dengan pedoman persyarat hygiene penjamah makanan berdasarkan keputusan
kesehatan Republik Indonesia Nomor 942/ Menkes/SK/2003 yaitu pakaian sebaiknya
tidak bermotif dan berwarna terang. Hal ini dilakukan agar kotoran mudah terlihat.
Pakaian kerja sebaiknya dibedakan dengan pakaian sehari-hari. Disarankan untuk
mengganti pakaian kerja secara periodick untuk mengurangi resiko kontaminasi.
Untuk menjaga kerapian rambut petugas masak menggunakan tutup kepala berupa
jilbab yang bersih, namun pekerja laki-laki tidak menggunakan penutup kepala.
Petugas masak mengggunakan air yang bersih dalam pengolahan bahan bahan
makanan yaitu air yang bersumber dari sumur dan juga tersedia tempat cuci tangan
dan peralatan yang menggunakan air mengalir. Peralatan masak yang digunakan anti
karat, tidak cacat, dan tidak mengeluarkan logam berat beracun berbahaya dan mudah
dibersihkan. Selain  itu peralatan masak yang digunakan dicuci sebelum dan sesudah
digunakan dalam mengolah makanan sehingga peraatan masak bebas dari kotoran.
Untuk proses pembersihan terkadang memakai kain lap atau serbet yang sudah
dipakai berkali-kali tanpa dibersihkan terlebih dahulu. Selain itu kain serbet
seringkali bersentuhan langsung dengan meja tempat pendistibusian makanan,
sehingga hal ini dapat mempengaruhi kebersihan makanan yang disajikan.
Berdasarkan hasil observasi, tidak disediakan tempat sampah yang cukup
yaitu tempat sampah kering dan tempat sampah basah. Sampah dapur diangkut dua
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kali dalam sehari yaitu pagi dan sore dengan menggunakan cara manual. Pengangkut
sampah memakai sepatu dan kaos tangan saat pengangkutan dilakukan.
8. Penyajian dan pendistribusian makanan
Pendistribusian dan penyajian bahan makanan adalah tata cara
mendistribusikan dan menyajikan bahan makanan berdasarkan jumlah porsi dan jenis
makanan konsumen. Setelah bahan makanan mengalami proses pemasakan,
selanjutnya makanan tersebut disalurkan kepada konsumen. Sistem penyaluran yang
digunakan sangat mempengaruhi makanan yang disajikan, tergantung pada jenis dan
jumlah tenaga, peralatan, dan perlengkapan yang ada.
Setiap institusi penyelenggara makanan memiliki kebijakan masing-masing
dalam memilih metode distribusi yang tepat untuk institusinya. Ada 3 metode dalam
system penyelenggaraan makanan. Yaitu sentralisasi, desentralisasi, dan kombinasi
sentralisasi-desentralisasi.
Berdasarkan hasil observasi dan wawancara, Pondok pesantren Darul Aman
Makassar menggunakan metode kombinasi sentralisasi-desentralisasi. Hal ini
disebabkan oleh fasilitas atau sarana yang terbatas. Selain itu, aturan pondok
pesantren yang menginginkan untuk membedakan antara tempat makan laki-laki dan
tempat makan perempuan agar tidak terjadi pertemuan yang intens antara santri laki-
laki dan santri perempuan. Sehingga, tempat makan untuk laki-laki berada pada dapur
yang merupakan lokasi pengolahan makanan dan lokasi tempat makan perempuan
berada pada tempat yang berbeda. Berdasarkan hasil observasi, pada saat penyajian
makanan petugas yang membagikan makanan tidak menggunakan pakaian kerja dan
celemek pada saat menyajikan makanan baik tempat makan perempuan maupun laki-
laki. Petugas tidak menggunakan masker dan berbicara sambil membagikan makanan.
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Tempat dan wadah penyajian makanan bebas dari debu dan peralatan makan dicuci
dengan air bersih. Para santri d pondok pesantren diajarkan untuk mandiri dalam hal
apapun termasuk pada saat makan, sehingga wadah makanan atau piring yang
digunakan adalah wadah yang dibawa dari asrama masing-masing. Piring tersebut
dicuci setelah makan dengan menggunakan air mengalir yang telah disiapkan di
tempat pendistribusian makanan, baik santri laki-laki maupun santri perempuan.
9. Daya terima konsumen
Menurut Philip Kothler (2000) dalam bukunya “marketing management”
mengatakan bahwa kepuasaan adalah tingkat keadaan yang dirasakan seseorang yang
merupakan hasil dari membandingkan penampilan atau outcome produk yang
dirasakan dalam hubungannya dengan harapan seseorang. Dengan demikian tingkat
kepuasaan adalah suatu fungsi dari perbedaan dari perbedaan antara penampilan yang
dirasakan dan diharapkan.
Malik et al.,(2013) mengungkapkan komponen pelayanan seperti penampilan
karyawan, penampilan fisik dan kualitas makanan berpengaruh signifikan terhadap
kepuasan pelanggan. Hasil penelitian Ryu dan Han (2010) menyatakan, kualitas
layanan berperan signifikan terhadap kepuasan pelanggan rumah makan. Bahkan
hasil penelitian Andaleeb dan Conway (2006) mengungkapkan, pelayanan menjadi
faktor terpenting  dalam mempengaruhi kepuasan konsumen.
Berdasarkan hasil kajian data, ada kejenuhan pada menu yang disajikan
sehinggga kepuasan konsumen berkurang karena adanya ketidaksesuaian antara
penampilan yang dilihat dan harapan konsumen (santri) sehingga hal ini tentunya
perlu perbaikan kedepannya. Daya terima juga berpengaruh dalam hal status gizi
konsumen, hal ini sejalan dengan penelitian Semedi (2013) yang menyatakan bahwa
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adanya hubungan kepuasan pelayanan makanan  rumah sakit dan asupan makanan
dengan perubahan status gizi pasien.
Selain itu Islam pun memerintahkan untuk memperhatikan kualitas pelayanan.
Perhatian yang diberikan kepada konsumen haruslah dilandasi dengan aspek
keimanan dalam rangka mengikuti seruan Allah SWT untuk selalu berbuat baik
kepada orang lain. Allah telah berfirman,
 ِﺮَﻜْﻨُﻤْﻟاَو ِءﺎَﺸَْﺤﻔْﻟا ِﻦَﻋ ٰﻰَﮭْﻨَﯾَو ٰﻰَﺑُْﺮﻘْﻟا يِذ ِءَﺎﺘِﯾإَو ِنﺎَﺴْﺣ ِْﻹاَو ِلْﺪَﻌْﻟﺎِﺑ ُﺮُْﻣﺄَﯾ َ ﱠ  ﱠن ِإ
 َنوُﺮﱠَﻛَﺬﺗ ْﻢُﻜﱠﻠََﻌﻟ ْﻢُﻜُﻈِﻌَﯾ ۚ ِﻲَْﻐﺒْﻟاَو
Terjemahnya:
"Sesungguhnya Allah menyuruh (kamu) berlaku adil dan berbuat kebajikan,
memberi kepada kaum kerabat, dan Allah melarang dari perbuatan keji,
kemungkaran dan permusuhan. Dia memberi pengajaran kepadamu agar
kamu dapat mengambil pelajaran." (QS. An-Nahl : 90) (Departemen Agama





1. Perencanaan anggaran di Pesantren Darul Aman, yaitu kepala dapur
menyusun kebutuhan lalu mengusulkan kebagian perencanaan anggaran pada
saat rapat kerja tahunan untuk disetujui oleh pesantren dan yayasan.
2. Perencanaan menu di Pesanten Darul Aman tidak dilaksanakan selama 2
tahun terakhir sehingga santri mengalami kebosanan pada menu yang
disajikan.
3. Pengadaan bahan makanan di Pesantren darul Aman dilakukan dengan cara
pemesanan dan pembelian bahan makanan kering dan basah. Untuk bahan
makanan basah dilakukan tiap hari dan pemesanan bahan makanan kering
dalam jangka waktu tertentu berdasarkan bahan makanan yang diperlukan.
4. Penerimaan bahan makanan oleh petugas dapur yang diawasi oleh kepala
dapur. Pengecekan spesifikasi bahan kadangkala tidak dilakukan.
5. Penyimpanan bahan makanan dilakukan oleh penanggung jawab yaitu
petugas yang memasak (shift) pada saat bahan makanan diantarkan (tidak ada
penanggung jawab khusus).
6. Persiapan bahan makanan dilakukan secara tim meliputi semua bahan
makanan, bumbu, dan peralatan masak.
7. Pengolahan bahan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman berdasarkan
makanan yang dipesan setiap hari oleh kepala dapur tanpa berpedoman pada
siklus menu.
104
8. Pendistribusian dan penyajian makanan di Pondok Pesantren Darul Aman
menggunakan metode kombinasi senrtralisasi-desentralisasi.
9. Pencatatan dan pelaporan dilakukan oleh kepala dapur dan bendahara yaitu
menyetor struk harga bahan makanan setiap bulan.
10. Higiene dan sanitasi mulai dari persiapan, pengolahan, hingga penyajian
belum maksimal.
Manajemen penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Darul Aman
mulai dari perencanaan anggaran sampai pencatatan dan pelaporan, langkah
pelaksanaanya belum maksimal.
B. Saran
1. Saran kepada institusi, agar dapat menjalankan penyelenggaran makanan
dengan baik dibutuhkan fasilitas yang memadai serta pengadaan ketenagaan
yang cukup.
2. Menerapkan siklus menu agar tidak terjadi kebosanan terhadap menu yang
disajikan.
3. Kepada konsumen, apabila ada kesalahan dalam penyediaan makanan
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Panduan Wawancara Informan Kunci dan Informan Biasa
A. Perencanaan anggaran belanja
1. Siapa yang merencanakan anggaran belanja?
2. Kapan periode perencanaa anggaran belanja ?
3. Apa indikator yang digunakan untuk membuat perencanaan anggaran
belanja?
4. Apa saja yang termasuk dalam anggaran belanja?
5. Berapa besar anggaran belanja?
6. Dari mana sumber anggaran belanja?
7. Apakah ada pencatatan dan pelaporan, kapan dan kepada siapa dilaporkan?
B. Perencanaan Menu:
1. Siapa yang merencanakan menu?
2. Berapa siklus yang digunakan dan dirotasi berapa bulan?
3. Hal-hal apa saja yang perlu diperhatikan dalam perencanaan menu?
4. Berapa jumlah tenaga yang merencanakan menu?
5. Bagaimana standar bumbu dan standar resep yang digunakan?
6. Apakah menu yang disajikan sudah sesuai dengan siklus menu yang
digunakan?
7. Bagaimana jika terjadi perubahan menu?
8. Bagaimana evaluasi menu?
C. Pembelian/pemesanan bahan makanan
1. Siapa yang membeli/memesan makanan?
2. Siapa yang bertanggung jawab dalam pembelian bahan makanan?
3. Bagaimana cara pembelian/pemesanan bahan makanan?
4. Berapa kali frekuensi pemesanan bahan makanan?
5. Apakah bahan makanan yang dibeli selalu sesuai perencanaan kebutuhan
makanan?
6. Berapa jumlah tenaganya?
D. Penerimaan bahan makanan
1. Bagaimana proses penerimaan bahan makanan?
2. Bagaimana cara penerimaan bahan makanan, adakah spesifikasi bahan
makanan?
3. Siapa yang bertanggung jawab dalam penerimaan bahan makanan?
4. Bagaimana sarana dan peralatan yang ada diruangan penerimaan bahan
makanan?
5. Apabila barang yang dikirimi tidak sesuai dengan pemesanan atau spesifikasi
tindakan apa yang diambil?
E. Penyimpanan bahan makanan
1. Siapa yang bertanggung jawab dalam proses penyimpanan bahan makanan?
2. Bagaimana sarana atau peralatan yang ada di ruang penyimpanan bahan
makanan?
3. Bahan apa saja yang disimpan dan berapa lama?
4. Berapa jumlah tenaga?
5. Apakah ada pembagian dalam penyimpanan bahan makanan?
F. Pengolahan bahan makanan
1. Siapa yang bertanggung jawab dalam pengolahan bahan makanan ?
2. Bagaimana proses pengolahan bahan makanan?
3. Apakah ada pengawasan dalam pengolahan?
4. Berapa jumlah tenaga pada saat proses pengolahan bahan makanan?
5. Bagaimana pembagian tugas pada saat pengolahan bahan makanan?
G. Pendistribusian dan penyajian bahan makanan
1. Siapa yang bertanggung jawab dalam proses distribusi makanan?
2. Bagaimana proses distribusi makanan?
3. Kapan (waktu/jam) distribusi makanan pagi, siang, dan makan malam?
4. Alat-alat apa saja yang digunakan dalam proses distribusi makanan?
5. Apakah ada pengawasan makanan pada saat distribusi makanan?
6. Bagaimana dengan pembagian tugas dalam proses distribusi?
7. Berapa jumlah tenaga?
H. Higiene
1. Siapa yang bertugas dalam pemilihan makanan?
2. Bagaimana pemilihan bahan makanan yang akan digunakan?
3. Apakah bahan makanan diperoleh dari tempat penjualan yang diawasi
pemerintah?
4. Apakah bahan makanan dibersihkan sebelum disimpan?
5. Air apa yang digunakan sebagai sumber air bersih untuk dikonsumsi? dan
peralatan makan?
I. Sanitasi
1. Berapa kali alat dan pengolahan makanan dibersihkan dalam satu hari?
2. Siapa yang bertugas membuang sampah?
3. Di mana tempat pembuangan sampah?
4. Berapa kali sampah diangkut?
5. Di mana tempat pembuangan sisa-sisa makanan?
6. Di mana tempat buang air besar dan kecil?
7. Air apa yang digunakan dalam membersihkan peralatan masak?
Panduan Wawancara Daya Terima Konsumen
A. Identitas
1. Nama responden :
2. Tanggal :
3. Kelas :
B. Daya terima konsumen
1. Bagaimana menurut bapak dan  saudara/saudari makanan yang diberikan?
2. Adakah rasa bosan dengan makanan yang diberikan?
3. Apakah saudara/saudari menghabiskan makanan yang diberikan ? (alasan)
4. Bagaimana menurut saudara/saudari kebersihan penyajian makanan?
5. Bagaimana kesan saudara/saudari pelayanan makanan yang diberikan?
No Objek pengamatan Kategori Catatan
Ya Tidak
Pemilihan bahan
1 Mencuci bahan makanan yang akan
dipergunakan sebelum diproses
dengan air PDAM
2 Mencuci bahan makanan yang akan
diproses dengan air yang digunakan
secara berulang-ulang
Penyimpanan bahan makanan
3 Tempat penyimpanan bahan
makanan dapat menjadi tempat
bersarang atau bersembunyi tikus
4 Tempat penyimpanan bahan
makanan tersebut tertutup
Pengolahan makanan
5 Mencuci tangan dengan air dan
sabun sebelum mengolah makanan
6 Memiliki pakaian kerja dan celemek
7 Jika ya, pengolah makanan memakai
pakaian kerja dan celemek yang
bersih saat mengolah makanan
8 Merokok selama mengolah makanan
9 Menggunakan perhiasan saat
mengolah makanan
10 Makan atau mengunyah pada saat
mengolah makanan
11 Menggunakan alat bantu pada saat
menjamah makanan
12 Menjaga kebersihan tangan, rambut,
kuku, dan pakaian setiap kali hendak
menangani makanan
13 Tempat pengolahan makanannya
mudah dibersihkan
14 Menggunakan air bersih dalam
mengolah makanan
15 Tersedia tempat mencuci tangan dan
peralatan dengan menggunakan air
bersih yang mengalir
16 Peralatan masak yang digunakan
bebas dari kotoran
17 Peralatan masak yang digunakan
Lembar observasi
dicuci sebelum dan sesudah
digunakan dalam mengolah makanan
18 Peralatan masak yang digunakan anti
karat, tidak cacat, tidak
mengeluarkan logam berat beracun
berbahaya, dan mudah dibersihkan
Penyimpanan makanan masak
19 Tempat penyimpanan tersebut
ditutup dengan baik
20 Makanan terlindung dari debu, bahan
kimia berbahaya, serangga dan
hewan lainnya
Pengangkutan makanan
21 Wadah yang digunakan untuk bumbu
makanan utuh, anti karat, anti bocor
dan ukurannya memadai dengan
makanan yang ditempatkan
22 Bumbu ditempatkan dalam wadah
yang bersih dan tertutup
23 Setiap makanan mempunyai wadah
masing-masing.
Penyajian makanan
24 Menggunakan pakaian kerja dan
celemek saat menyajikan makanan
25 Jika ya, penyaji makanan memakai
pakaian kerja dan celemek yang
bersih saat menyajikan makanan
26 Merokok selama menyajikan
makanan
27 Menggunakan perhiasan saat
menyajikan makanan
28 Makan atau mengunyah pada saat
menyajikan makanan
29 Menjaga kebersihan tangan, rambut,
kuku, dan pakaian setiap kali hendak
menyajikan makanan
30 Menggunakan sarung tangan dan alat
bantu saat makanan disajikan
31 Tempat atau wadah penyajian
makanan bebas dari debu
32 Peralatan makan dicuci dengan air
bersih dan tidak digunakan secara
berulang-ulang
33 Peralatan makan dikeringkan dengan
kain yang bersih
34 Peralatan makan disimpan ditempat
yang bebas dari pencemaran dan
tertutup
Hygiene perorangan
35 Kuku jari tangan foodhandler dalam
keadaan pendek dan bersih.
36 Rambut food handler dipotong
pendek dan bersih.
37 Memakai celemek bersih
38 Memakai penutup kepala
39 Memakai masker
40 Menggunakan perhiasan dan jam
tangan
41 Telah mengikuti pelatihan hygiene,
sanitasi dan penanganan keadaan
darurat secara berkala
42 Menggunakan sabun cair dan air
mengalir
43 Menggosok tangan dengan cukup
kuat
44 Pengosokan dilakukan selama 10
detik
45 Mencuci tangan secara menyeluruh
(punggung tangan, pergelangna
tangan, sela-sela jari, bagian di
dalam kuku)
46 Membilas tangan dengan air
mengalir
47 Pembilasan dilakukan selama 10
detik
48 Menutup kran dengan siku (jika
menutup dengan tangan maka kran
dicuci dengan sabun sebelum
membilas tangan)
49 Pengeringkan tangan dengan handuk
bersih atau dengan pengering




c. Menggaruk anggota tubuh
d. Berbicara
e. Merokok
f. Makan di dalam tempat
produksi
g. Memegang benda lain (hp:
menelpon dan sms)
h. Mencicipi makanan yang
akan disajikan langsung
dengan menggunakan tangan
51 Menggunakan sarung tangan plastik
saat mengolah produk mentah
52 Menggunakan penjepit makanan
ketika mengambil makanan jadi
53 Menggunakan sendok ketika
mencicipi makanan
54 Menggunakan alat yang sesuai dan
bersih bila mengambil makanan
55 Pisau daging dan pisau untuk
sayuran dibedakan
56 Talenan daging dan talenan untuk
sayuran dibedakan
57 Tempat untuk mencuci tangan
dibedakan dengan tempat untuk
mencuci bahan makanan
58 Tidak memakai pakaian bermotif
Fasilitas sanitasi
58 Tersedia tempat penampungan air
yang memiliki penutup
59 Tersedia tempat pembuangan
sampah kering yang tertutup dan
tidak bau
60 Tersedia tempat pembuangan
sampah basah yang tertutup dan
tidak bau
61 Dapur dalam keadaan bersih
(lantai,dinding,jendela,langit-
langit,ventilasi,cat)
62 Ada kotak P3K (isi sesuai
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di luar area dapur.
63 Toilet bersih
64 Letaknya tidak berhubungan
langsung dengan dapur atau ruang
makan
65 Tersedianya air bersih yang cukup
66 Tersedia sabun dan alat pengering
67 Toilet untuk pria dan wanita terpisah
68 Sampah diangkut setiap 24 jam
69 Di setiap ruang penghasil sampah
terdapat tempat sampah
70 Tempat sampah terbuat dari bahan
kedap air dan memounyai penutup
71 Kapasitas tempat sampah terangkat
oleh seorang petugas sampah
72 Tersedia air cuci tangan yang
mencukupi
73 Tersedia sabun/detergent dan alat
pengering/lap
74 Tempat cuci tangan cukup untuk
pengunjung dan karyawan
75 Tersedia loker karyawan dari bahan
yang kuat, mudah dibersihkan, dan
mempunyai tutup rapat.
76 Jumlah loker cukup
77 Letak loker dalam ruang tersendiri
78 Loker untuk karyawan pria terpisah
dengan loker untuk wanita
Tabel Karakteristik Informan
No Informan Jeniskelamin Usia
Pendidikan
terakhir Pekerjaan
1 IAJ Laki-laki 44 thn S1 Sekretarisyayasan
2 K Perempuan 41 thn S1 Kepala dapur
3 YM Laki-laki 39 thn S1 Pimpinanpesantren
4 FT Perempuan 50 thn SMP Tukang masak
5 Y perempuan 37 thn SMA Tukang masak
6 IZ perempuan 14 thn SD Santripesantren
7 AS perempuan 14 thn SD Santripesantren
8 NA perempuan 15 thn SD Santripesantren
9 AA perempuan 16 thn SMP Santripesantren
10 DY Laki-laki 16 thn SMP Santripesantren
11 YS Laki-laki 16 thn SMP Santripesantren
(Sumber: Data primer, 2018)
Tabel persentesi karakteristik informan
NO Jenis kelamin Jumlah (n) persentasi
1 Laki-laki 4 36,4%
2 perempuan 7 63,6%
3 Total 11 100%
(Sumber: Data primer, 2018)
No Pendidikan Terakhir Jumlah (N) Persentasi
1 SD 3 27,3%
2 SMP 4 36,4%
3 SMA 1 9 %
4 S1 3 27,3%
5 total 11 100%
(Sumber: Data primer, 2018)
MATRIKS HASIL WAWANCARA INFORMAN
STUDI MANAJEMEN LAYANAN MAKANAN INSTITUSI
PONDOK PESANTREN DARUL AMAN MAKASSAR
A. Perencanaan Anggaran Belanja









kita tetap dalam rapat.
Rapat BPH namanya ya,
rapat BPH ini mengacu
pada belanja tahun
sebelumnya diangkat





atau dikurangi, jadi dia
yang menyiapkannya



















anggaran belanja dapur di
Pesantren Darul Aman adalah
Kepala Dapur atas nama Ibu
Kartini.
Informan juga menyatakan
bahwa anggaran ini disusun


























santri baru, insya Allah
mungkin satu bulan
kedepan insya Allah kita
rapat lagi untuk tahun
yang akan datang,













































sekali dalam satu tahun yaitu
pada bulan agustus setelah
penerimaan santri baru.
Informan juga mengatakan





oleh dapur berlebih sehingga
makanan itu seperti nasi
banyak yang terbuang atau
bahkan sering terjadi
kekurangan makanan. Hal ini












tinggal. tinggal.” yang telah tamat dan berapa
banyak jumlah santri yang
ada di dalam pondok baik





























“Donasi tetap tidak ada,
dia donasinya tidak tetap
tidak terikat, bebas. Yang
tetap itukan yang sudah












pesantren di mana dana
tersebut sebagian besar
berasal dari  pembayaran
SPP santri serta sumbangan
yang sifatnya tidak terikat































































tidak selalu bgitu karena
kita juga meliat
kondisinya didapur












YM (39 thn) “jadi kepala dapur sudah
memasukkan rencana



































IAJ (44 thn) “Kita lihat berapa
banyak santri yang ada.
Jadi memang kita setiap













































bahan yang dibeli. Dan
tentunya kita juga




bahan pokok naik yaa
begitu, tapi jika kita
memang masih bisa
survive diangka yang
sama, yaitu angka 800
seperti tahun kemarin
maka kita bertahan,
kajian itu kita lakukan
berdasarkan kemampuan
daya beli kita dengan
belanjanya kita pada
tahun kemaren kalau
masih bisa  mencukupi,


























berapa kilo, berapa ton,
kemudian dibagi 12
dibagi 30 hari. Begitu




juga lihat berapa santri










dalam 30 hari serta
jumlah santri yang
ada.”




















dari 3 kali makan
menjadi 2 kali
yang makan. Dan itu
tidak bisa dikurangi dari








berapa kilo, berapa ton,
kemudian dibagi 12
dibagi 30 hari. Begitu








yang dibeli. Ketika kita
memang masih bias
survive diangka yang
sama, angka 800 sejak




kita pada tahun kemaren
kalau masih bisa  masih
bisa ngesaldo, tahun ini
















IAJ (44 thn) “Untuk setiap bulannya





untuk setiap bulan sebanyak










YM (39 thn) “saya lupa tepatnya
berapa, yang jelas untuk
dapur kurag lebih 200 an
untuk dananya tahun ini










IAJ (44 thn) “kita kali 11 saja 230
karena bulan ramadhan
libur, dapur tetap





digunakan setiap tahun 230
setiap tahun beroperasi pada bulan






tidak beroperasi. juta kali 11 bulan karena
pesantren diliburkan pada
selama sebulan dalam setiap







K (41 thn) “Kita tidak lagi memakai
perencanaan menu,
terakhir itu kita gunakan
pada juni 2016. Karena
disitumi naik bahan-
bahan pokok. Cuma
kemarin itu ada pernah




















pernah ada menu 5









perencanaan menu selama 2
tahun terakhir dikarenakan
bahan makanan pokok yang
naik, namun sebelumnya
mereka menggunakan siklus
menu 5 hari dan 7 hari
walaupun pada 2 tahun
terakhir dikondisikan dengan







IAJ (41) Nda adami, pernah dulu Pernah ada namun Informan menyatakan
ada anak gizi begitu tapi
sekarang ndak.
sekarang tidak ada bahawa perencanaan menu
pernah dilaksanakan dan
yang menjadi penanggung
jawabnya adalah anak gizi
Evaluasi
menu
K (41 thn) “kalau evaluasi menu
orang tua murid
kadang-kadang apakh
sesuai giziji kah atau
bagaimana kadang




unek unek nya apa mulai




perpiring kok bisa sampi
satu piring atau banyak
dia makan, nda pernhji
ada keluhan bilang
kenapa anak saya dikasi
makan ikan bolu, itu itu


























evaluasi menu dilakukan oleh
wali santri dalam ikatan wali
murid yang biasa disingkat
(IKAMDA). Para orang tua
santri biasanya menanyakan
gizi menu makanan yang
disajikan. Adapun yang
sering disampaikan oleh
orang tua santri adalah
mereka cukup heran dengan
harga perpiring hanya 2600
namun anaknya sudah bisa
makan denngan lauk yang
lengkap. Namun kadang kala
beberapa orang tua mengeluh




menu dengan bahan baku














K (41 thn) “Mereka yang racik,
karena kita kan menunya
menu alami dlm hal ini
biasa saja tidak seperti
orang bilang menu
rendang tidak ada seperti
itu yang ada Cuma ikan





saya cuma tanya hari ini













para pemasak yang meracik
bumbu untuk setiap makanan
yang dimasak karena menu
yang dimasakpun menu yang
memakai bumbu standar saja
berdasarkan intruksi menu











(IAJ, 44 thn) “Ibu kartini, biasanya
sih dia pesan dua kali







dilakukan dalam dua kali
sehari yaitu pagi dan siang.
Untuk pengadaan bahan











(K, 41 thn) “Jadi saya hanya WA





pedagang  sayur, maka
kita kerja sama dengan
dia. Yah orang tua murid
memang pedagang ikan
kita ambil ikanny jadi
sisa d calling mereka
















(IAJ, 44 thn) “Untuk makan pagi
biasanya pesan tengah
malam, tergantung






















aau telur.  Untuk
siang biasanya








malam hari, untuk makan
siang dan malam pada pagi
hari sekitar jam 7. Setiap
bahan makanan basah yang
datang langsung diolah
karena memang diupayakan
agar tidak ada stok untuk
bahan makanan basah agar
kesegarannya juga terjaga.
K (41 thn) “Setiap hari, jadi datang
barangnya langsung
dikelola jadi tidak ada
makanan d simpan.
Karena memang kita
upayakan tidak ada stok
supaya kita juga bisa
setiap hari bisa..oh hari

































petugas dapur atau ada






makanan kepala dapur yang
bertugas menerima bahan
makanan. Namun terkadang
juga petugas dapur atau siapa

















K(41 thn) Mereka yang memasak di
dapur.









IAJ (44 thn) “Ada sih kulkas, tapi
rata-rata paling yang
kita masukkan kulkas itu
seperti nugget, kalau
yang bahan-bahan lain















ada kulkas untuk menyimpan
bahan makanan segar namun
tidak untuk bahan makanan
yang lain seperti ikan tempe
tapi hanya untuk nugget, dan
memang diupayakan tidak



























K (41 thn) Gabung di dapur, nanti
ke sana kita liat.
Gabung dengan
dapur
Informan menyatakan  bahwa
tempat penyimpanan bahan
makanan kering berada pada












jadi ceritanya ada shift-
shiftnya, yang masak
pagi jam 4 sampe jam 6
ada 3 orang, yang
masak siang jam 8
sampe jam 12 itu ada 4
orang, yang makan
malamnya pemasaknya
bertugas jam 4 sampe




3 shift yaitu pagi
jam 4 sampe 6
dengan petugas 3
orang, siang jam 8

















FT (50) sayuran yang datang












Y (30) jadi kita ini pemasak, liat
saja apa bahan yang ada























K (41 thn) …..”sedikitji pemasaknya
kalau pagi, karena itu
menunya simple-simpelji
toh, kayak tempe sama







pemasak untuk pagi lebih
sedikit karena makanan yang




FT (50 thn) ”biasa juga nasinya

















diawasi oleh kepala dapur
untuk melihat apakah bahan
makanan ikannya.. makanan yang tersedia cukup





“biasa ibu yang awasi”
Ibu yang
mengawasi



























dilakukan oleh 2 orang untuk
dapur laki-laki dan 1 orang






K (41) sudah ada memang yang
ditugaskan itu kalau laki-





















bulan yaitu penyetoran nota
belanja pada setiap bulan.
DOKUMENTASI PENELITIAN
1. Penerimaan bahan makanan
2. Penyimpanan bahan makanan (segar dan kering)
3. pengolahan bahan makanan
4. Pendistribusian makanan




FAKULTAS KEDOKTERAN DAN ILMU KESEHATAN
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI ALAUDDIN
MAKASSAR
LEMBAR PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN
Kepada
Yth, Ibu/Bapak Calon Responden
Di,-
Tempat
Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Anni safitri
NIM : 70200114036
Adalah mahasiswa program S1 Kesehatan Masyarakat Fakultas Kedokteran
dan Ilmu Kesehatan UIN Alauddin Makassar, akan melakukan penelitian tentang “
Studi Manajemen Layanan Makanan Institusi di Pondok Pesantren Darul
Aman Makassar”.
Untuk itu saya memohon kesediaan ibu/bapak untuk berpartisipasi menjadi
responden dalam penelitian ini. Segala hal yang bersifat rahasia akan saya rahasiakan
dan digunakan hanya untuk kepentingan penelitian ini. Apabila ibu/bapak bersedia
menjadi responden makaa saya mohon untuk menandatangani lembar persetujuan
yang telah tersedia.
Atas bantuan dan kerjasamanya saya ucapkan terima-kasih.
Makassar,    Juli  2018
Peneliti
KESEHATAN MASYARAKAT
FAKULTAS KEDOKTERAN DAN ILMU KESEHATAN
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI ALAUDDIN
MAKASSAR
LEMBAR PERSETUJUAN MENJADI RESPONDEN




Menyatakan bersedia dan setuju menjadi subjek penelitian yang berjudul
“Studi Manajemen Layanan Makanan Institusi di Pondok Pesantren Darul
Aman Makassar”, yang diteliri oleh :
Nama : Anni safitri
NIM : 70200114036
Demikian persetujuan ini saya buat dengan sesungguhnya dan tidak ada
paksaan dari pihak manapun .
Makassar,    Juli  2018
Responden
RIWAYAT PENELITI
Anni Safitri lahir di Balubue 19 September 1995,
merupakan putri kedua dari pasangan Amri dan
Rosnaini. Peneliti dibesarkan di lingkungan bugis dari
keluarga yang sederhana dan penuh kasih sayang.
Memulai pendidikannya di usia 7 tahun di SDN 41
Tonrong Pejja Kecamatan Donri-donri kabupaten Soppeng pada tahun 2002 hingga
2008. Kemudian melanjutkan pendidikan di tingkat Madrasah Tsanawiyah tepatnya
di Pondok Pesantren Yasrib Soppeng pada rentang waktu tahun 2008-2011 lalu
melanjutkan pendidikan ke tingkat Madrasah Aliyah di sekolah yang sama pada
tahun 2011-2014.
Di tahun 2014 tepatnya 1 September peneliti kemudian melanjutkan
pendidikan Strata Satu (S1) di Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar dengan
memilih jurusan Kesehatan Masyarakat Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan
dengan mengambil konsentrasi Gizi. Selama melewati masa perkuliahan inilah,
peneliti banyak menimba ilmu pengetahuan, pengalaman serta kenangan yang tidak
akan terlupakan baik dengan para dosen-dosen hebat, kakanda yang inspiratif dan
teman-teman sesama angkatan yang luar biasa.
Adapun organisasi yang pernah digeluti peneliti semasa kuliah baik organisasi
internal maupun eksternal. Himpunan Mahasiswa Jurusan (HMJ) Kesehatan masyarakat
merupakan organisasi internal kampus, yang mana peneliti sebagai anggota Divisi
penelitian dan Pengembangan. Ketua 1 FORMAGIZ (Forum Mahasiswa dan Alumni Gizi)
Kesehatan masyarakat UIN Alauddin Makassar. Adapun organisasi eksternal seperti
IAPYS (Ikatan Alumni Pondok Pesantren Yasrib) dan TAUSIT (Ikatan Santri se-Indonesia
Timur) yang mana peneliti masih aktif hingga sekarang.
